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ВЯЗАНАЯ КОФТА 
Модель 70 
(размер 44, 300 г пряжи средней толщины) 


Для полочки набирают 50 петель, для спинки — 
90 петель, для рукава — 40 петель. 
Нижнюю часть кофты вяжут резинкой — 2 петли 


Первый ряд нижней части кофты вяжут: 2 петли 
изнаночные, 2 — лицевые. Во 2-м ряду над ними 
вяжут соответствующие петли. Далее на лицевой 
стороне в каждом 2-м ряду лицевые петли ме- 
няют местами, Так создается узор чплетенка». 


Затем следуют 2 лицевых ряда, за ними начи- 
нается ажурный узор, которым связаны полочки, 
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8 см, вяжут так же, как нижнюю часть KODAS ИАА 
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ПАПОЧКА И ПЕРЧАТКИ 


Модель | 
Размер шапочки: 56—57. 
Размер перчаток: 7. 
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На кругловязальные спицы или на 4 отдель- 
ные спицы набирают 132 петли. Вяжут прямо 
36 рядов. В 37-м ряду начинают убавлять петли, 
Все количество петель делят на 8 равных частей, 
и в конце каждой части убавляют по | петле. B 
38-м, 39-м и 41-м рядах петли не убавляют. В 
дальнейшем их убавляют в каждом ряду до тех 
пор, пока на спицах не останутся всего 8 петель. 
Их собирают на нитку, петли стягивают и концы! 
нитки, скрепив узлом, заправляют внутрь», 

Поля шапочки вяжут из пряжи коричневого 
цвета, сложенной в 9 нитей. 

На кругловязальные спицы или на 4 отдельные 
спицы набирают кромочные петли головки, про- 
пуская каждую 3-ю петлю (вместо 132 петель 
на спицах должно быть 88 петель). 1-й ряд BA- 
жут лицевой вязкой, затем 2 ряда вяжут изна- 
ночной вязкой, 2 рада — лицевой и т. д. В каж- 
дом 2-м лицевом раду прибавляют 12 петель — 
по \ петле на равном расстоянии друг от друга. 
Вяжут 18 рядов (не считая первого ряда), в 19-м 
ряду петли закрывают, вывязь!вая их изнаночной 
вязкой 

Для перчатки на спицы набирают 44 петли. _ 

Узкую верхнюю часть перчатки вяжут лицевой 
вязкой из пряжи коричневого цвета. В 4-м ряду 
вяжут «зубчики», затем следуют еще 3 ряда ли- 
цевой вязки. Когда перчатка связана, ее верх- 
нюю часть сгибают пополам по линии «зубчиков» 
и свободный край на изнанке перчатки приши- 
вают кромочным швом, 

Далее до начала ладони равномерно убавляют 
3 петли, Когда начинают вязать ладонь, петли 
снова равномерно прибавляют — в самом широ- 
ком месте ладони, где располагается большой па- 
лец, на спицах должно быть 48 петель, Убавлять 
и прибавлять петли нужно в местах, где менее 
заметны вызванные в связи с этим мелкие неточ- 
ности узора. 

Для большого пальца со спиць! спускают и co- 
бирают на нитку 10 петель и там же на спицу 
набирают 7 петель. В следующем ряду около 
большого пальца убавляют еще | петлю. На спи- 
цах остаются 44 петли, 
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Вязаные дополнения к костюму 
модели 71 


Эти дополнения подходят любому молодеж- 
ному костюму спортивного стиля. В данном слу- 
чае костюм имеет юбку-брюки, однако и юбка 
тоже будет хорошо выглядеть в комплекте с 
пестрыми полосатыми чулками, 

Для костюма, сшитого из гладкой ткани, легче 
подобрать цвета дополнений. Пестроткань же 
предъявляет определенные требования — в этом 
случае цвета дополнений должны быть согласо- 
вань! с цветами ткани. 

Для всех дополнений — шапочки, шарфа, чу- 
лок — требуется всего 650 г камвольной пряжи 
разных цветов. Для шапочки и шарфа пряжу 
нужно сложить в 10 нитей, для чулок — в 6 ни- 
Ten. 
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БЕРЕТ И СУМКА ИЗ ВЕЛЮРА 


Модель 2. 
Для берета и сумки требуется 90 дм? naty- 
рального или искусственного зелюра (или зам- 


ши) и 50 см подкладочного материала. 


Берет (размер 57) 


|. Верхняя часть — 1 деталь. 
|. Нижняя часть — 1 деталь, ! 
Ш, Кашпен — | деталь. 


Из велюра выкраивают детали с припуском ма 
швы 0,5 см. На швы подкладки нужен припуск 
0,7 см. Верхнюю и нижнюю нелюровые части бе- 
рета складывают лицевыми сторонами м стачи- 
Baot на машине. Затем шов расправляют, м на 
расстоянии 1,5 мм от линии стачивания с обенх 
ее сторон по одному разу прострачивают. Та- 
ким же образом стачивают и закрепляют концы 
кашпена. В берет вставляют сшитую подкладку. 
Сложенный вдвое кашпен кладут на лицевую сто“ 
рону нижней части берета, совмещают края 
кашпена, берета и подкладки и три раза по краю 
прострачивают. Шов отгибается вверх. 


Сумка 

IV. Лицевая и тыльная части — 2 детали. 

У. Клапан — 2 детали. 

Vi. Боковая часть и петли ручки — 1 детаљ. 
Vil. Ручка — 1 деталь. 

Обе велюровые детали клапана выкрамвают 
без припуска на швы, складывают изманмочиуйн м 
сторонами, по краю прострачивают, в обозма- 
ченном на чертеже месте делают несколько де- 
коративных строчек. Готовый клапан кладут ma 
тыльную часть сумки до обозначенной линии и 
пристрачивают. Лицевую, тыльную м боковые 
части стачивают с изнаночной сторомы, затем 
сумку выворачивают на лицевую сторону. На 
концах боковых частей делают петли м в мих 
продевают кольца. В сумку вставляют заранее 
сшитую подкладку, верхний край которой подги- 
бают (07 см) и пришивают к верхнему краю 
сумки. Ручку выкраивают без припуска ма швы 
Затем ее складывают так, чтобы края сходились 
посредине ручки, и дважды прострачивают вдоль 
краев, Ручку продевают в мет ma «ea 
ua, ее концы либо пришивают к внутренней cra- 
роне ручки, либо завязывают РУНЫ 
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-- ткани классических структур с гладкой, ровной, мелк 
рельефной поверхностью (легкие твиды, драпы Be 
нели, габардины, камвольные, плашевые, репо 
структур, мелкий вельвет и трикотажное полотно). 

РИСУНКИ 


силузтов. 


— Геометрические (полосы, ромбы, клетки, 
ники); 


-- Растительные (цветы, листья естественных форм и сти- 
лизованные); 
фольклорные (с чередованием различных мотивов, ор- 
анизацией полос, обобщенной стилизацией); 
масштаб рисунков — средний, крупный. 

ГАММЕ МОДНЫХ ЦВЕТОВ ХАРАКТЕРНО 
— цвета становятся ярче и активнее; б 
— возрастает роль контрастных цветосочетаний. 


источники моды 
— народное декоративн 
t -- искусство начала ХХ века; 
-- искусство более ранних эп 
-- искусство Востока. 


треуголь- 


о-прикладное искусство; 
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, 
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фольклорного стилей; 
чрезвычайно разно- 
ручкои-ремнем; 


классического, 
декор х 
ой, тонкой 


Сдержанно ис- 


К В большой цене нынчё вышивка. Сд 
пользуемая, она может внести свежую струю ив верх- 


нюю одежду (41). 

Деталей немного. Обратите внимание на асиммет- 
рию (40), врезные карманы и воротники, Последние 
опять укрупняются, нередко имеют отдельно выкро- 
енную стойку, которая помогает воротнику сохранять 
четкую форму. 

Головные уборы разнообразны: фетровые и вяза- 
ные береты, а также широкополые, типа мужских, шля- 
пы. Тулья может быть прямой или с вмятиной. Модны 
и шляпы типа канотье — с узкими полями. 

К осеннему комплекту подойдет обувь удобная, 


стабильная. Не помешают и плотные чулки. 


Al р, ПЕТЕРСОНЕ 
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2 
Л. ТКАЧЕНКО (40) А. ПОЛИЩУК 


Ведь практи- 
т таким обра- 
человеческой фи- 


сме. Именно no- 
x с Укороченной юбкой от- 


с 
ховатость, присушая строгой клетке, 


м по диагонали, что придает платьям MAF- 


смягчена крое 
кость и подвижность. 


А роль атласного шарфика B выязлении вашей ин- 


дивидуальности, пожалуй, доказывать не стоит, Се- 
годня мы предлагаем несколько’ способов повязыва- 


ния этого важного элемента нашего костюма, 
И поскольку современное, модное платье является, 
в сущности, лишь одним из компонентов комплекта, то 


на следующей странице мы предлагаем к этим платьям 


пелерины. 


264 65) 56 57 69 


Модели М.ВАЙТКИ. Рисунок И.ДРАЗНИЕЦЕ. 


Аля женщины является эле- 
Удобное платье и без. 

укоризненная прическа. По. 
Ться к советам 
всегда имеет смысл. 
Классический н спортивный 
стилм, как и прежде, доминн- 
РУЮТ в повседневной одежде 
деловой женщины. Им харак- 
терны умеренные объемы м 
сдержанность в отборе деталей. 
Модный силуэт одежды опреде- 
ляется, прежде всего, плечевой 
ее частью — актуальна мягко 
закругленнай плечевая линия. 
Рукав при этом чаще цельно- 
кроенный, реглан или рубашеч- 
ный. Длина одежды 
6 сантиметров 
Рядом с лаконичными, компо- 
IMUMONHO выдержанными ре- 
WeHHAMH — немало моделей 
женственных, дополненных Mar- 
кими сборкамм м вышивкой. 

На этих рисунках предла- 
гается универсальная повсе- 
дневная одежда. Главная осо- 
бенность моделей — возмож- 
ность изменять костюм в тече- 
нне дня, используя еще шире, 
чем прежде, разнообразные 
фольклорные м романтические 
дополнения. Плиссированный | 
или вышитый воротник, ман- 
жеты, одноцветный шелковый 
или атласный шарфик могут 
стать той «изюминкой» которая \ 
не только оживляет платье, но ( 
внесет нное настроение. 

Популярн м шерстяные платки с кистями, KOTO- 
рые можно Эросмть через одно плечо или повя- 
зать на юш и платки могут быть из ткани платья 
или подобраны нз подходящего по цвету материала. 
Шерстяные и полушерстяные платки самых разных цве- 
тов с блестящей метанитовой нитью предлагает тек- 
стильный комбинат «Сауле». 

Еще более янтригуюши превращения в моделях 
59 м 57. Платье дополнено романтической блузом и oco- 
бенно модной деталью — басной. У прямого платья- 
костюма при завязываним мягкого, витого атласного 

яется силуэт 
> Обен: шах обретет более нарядное ре- 
шение, что позволяет сразу после работы отправиться 
платье в театр или в гости. 

4 бое внимание м на украшения — днем они 
проще, вечером более изысканные. 
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Годнашнего дна 


Гуцульский, расшитый яркой 
ины послужил творческим импульсом д 
дельера Ларисы Ткаченко. Свой жи 
из плотной шерстяной ткани, украсив € 
кожи и меховой опушкой (62). Близка 
и следующая модель (63). Она навеяг 
ным костюмом, вдохновившем модельера Надежду Черед 
НИК на создание жилета из черного драпа. Красочные аппли 
кации и оторочка енотовым мехом делают этот жилет наряд- 
ным и, что особенно важно, легко вписывающимся в совре- 


менную одежду. 


ппликациями из 


отделки 


приемам 


захским народ 


Надеемся, что и вам захочется иметь что-нибудь вроде 

этих уютных, очень удобных и теплых вещей, Обе модели 

имеют выкройки. Не лишними будут и несколько практичес- 

советов 

Для аппликаций хороши плотный драп, фетр или кусочки 
цветной кожи, из которых можно составить разнообразные 
по цвету и узорам композиции. Чтобы аппликация не сдви- 
нулась, сначала ее прикрепляют к ткани резиновым клеем 
и лишь затем пришивают на машинке (см.рис.). Меховая 
опушка пришивается после того, как уже вставлена подкладка 


ких 


варианты, Не 3 
личается фант 


легкой проте ee 
ского Дома моделей!) 
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меняюшееся 
4 проще вос 
ИЧностью св 
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И само собой разумеющее- 
принимают моду молодыеже , 
еДущая во всем молодежь 
находя новые, неожиданные 


ежда, простая в основе, от 
Остью 


‚ пластичных” 

Которые выявляются Ы 
мы и вечером встр 
© тут они отличают 


2 И для вечера предлагаются брюки, Только из тонкой, 
гкой или блестящей ткани, удобные в бедрах, благодаря 


енно пышными или в форме галифе. Длина их тоже 
чна, Нередко брюки доходят лишь до колена, прямые 
тегнутые на манжеты. В боковые швы вшивается де- 
вный одноцветный кант. 

классические и романтического плана, В них явно 
ается влияние народных или исторических костю- 
и могут быть вышитыми, отделанными аппликацией 
ами. Из прошлого пришла и кружевная косынка, ко- 
красуется на плечах, Отдаляясь от классического 
кружева сегодня цветов модных, интенсивных 


MORE RK и рисунк 
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или совсем нейтральных, созвучны костюму или, нгоборот, 
контрастны ему. K блузам с рукавами реглан или рубашечного 
кроя подходят многоярусные юбки с мягкой сборкой или ос- 
трыми вертикалами плиссировки, 

Длина юбок до сих пор четко не определилась. Она 
колеблется, поднимаясь то выше коленей, то прикрывая их, 

Значительна в модной одежде м роль поясов, Они могут 
быть узкими или широкими, мягкими, блестящими, золотис- 
тыми или серебрящимися, из атласной ткани или кожи, 
тыми из льна и шелковых ниток, 

Если одежда из тканей не слишком тонких, чулки могут 
быть ажурными. Но, в любом случае, и чулки, м лодочки на 
низком каблуке должны быть тонально выдержаны по OTHO- 
шению к платью или костюму, 
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КОЛГОТКИ АЖУРНОЙ вазки 
Модељ 75 


цими — поэтому перед 
проверить все нужные Размеры. Ba 
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Каждую половину колготок вяжут отд. 
(рис. 3). Сначала двумя спи 

штанишек, начиная с пояса, 
тельно, вязать без узора, 
Задняя часть штанишек на 
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оба края соединяют м 
чулок. Верхнюю его часть, 7 
сантиметров, продолжают лицевой вязкой. | 
На рис. 4 видны три различных ажурных 
poro узоров необходимое 

ль делится на 4, у третьего 
на спицах число петель не 
отвечает избранному узору, лишние петли убав- 


ляются. После чего можно начинать ажурную 
вязку. 


Чулок сверху шире, чем в щиколотках, по- 
тому в процессе вязки необходимо убавить 
почти половину имеющихся петель. Убавляют 
в два приема — выше колена и ниже икры. Петли 
Убавляют в задней части симметрично, 
не нарушить узора, Верхнюю часть стопы жела- 


тельно сделать ажурной, а нижнюю и пятку вязать 
лицевой вязкой, 


АЕ 
Нино 


52 
2 
2 


SEES 
хулс 


{13 


SR 
шоо 


Череп 
индзя - 


РЕА 


Актуально: | 


Русская версия x 
урнала САНДРА 
ВЬХОДИТ в Издательском Доме ОВА TPECC 


Факс: (095) 361-98-51 Е 


GJ | САНДРА, Отпечатан на фабрике 3 
рунер + Яр офсетной печати № 2 | > 
АГ & Ко, ФРГ Комитета Российской | Для мужчин: ирландские узо- 
Федерац fi ИЗ OCAOU шерсти( стр 24 
8 © САНДРА, рации по печати I £ epe CHIE А 
QA русская версия, 141800, Московская обл 
TRECE. Издательский Дом г. Дмитров, ул. Московская, 3 
ОВА-ПРЕСС, Заказ № 1143 
Москва, 1994 Тираж 500.000 экз 


Зарегистрирован 


Министерством СИ 

печати и информации КОГО ДОМА 
| Российской Федерации, $ 

Ме01 10742 ОВА:ПРЕССВОСТОК 


Промышленное производство 
моделей из журнала САНДРА 
запрещено. 

Перепечатка и размножение 
любым способом запрещены 


Журнал отпечатан 

на бумаге ВХИ 
Краснокамской бумажной 
фабрики ГОЗНАК. 


ra, 


Ш /7уловсры 


Ч 101086) 1 
ких цветове >" 4 


ефными узорами 
(cmp. 10-11) 


Женцин Европы 
захватила страсть 
к вышиванию 


| после вязания вышивка — самый 
’ любимый вид рукоделия женщин 
всей Европы! Поэтому наша 
новая серия узоров для вышивки а, 


нашла большой отклик среди этом номере на стр, 3 ХОЛИН 
читательниц. Фрукты или персо: ство маленьких мотив Ar 
ате : 
комиксов, гобелены или . шивки полотенец, ў 


Й ЛЬЯ 
ер — в «Сандре вы скатертей, постельного бе 


найдете новые идеи. В многого другого, ЯЖИ ] 


sana (а Лицензионный журнал | 


Издательского О 
танаа ма 
журнала: 11125 : ОВА; ТЕБЕ 


Великолепные 
жиккардовые 

Узоры: черные. 
белые и цветне 
(стр.32–33). 


Дорогу 
: 

te ре Natura, M-HUHO, ЗЯ. 
СО стр. 4445, 


ВИ Красивая 
подушка 
изостат- 
ковпряжи 
"(стр.42) 


HOT БАЛ: 
Ао 


Дорогие читательницы, 
вам быстро нужен теплый пуловер к зи- 
ме? «Сандра» сделает это возможным. 


ВЫШИВКА: множество маленьких мотивов для Великолепные рельефные узоры ярких 
полотенец. скатертейилисалфеток цветов. новые модели из меланжевой 


мы предлагаем вашему вниманию на стр. 36-39. 
пряжи или мягкой СИ- 
нельной пряжи = МЫ В НОМЕРЕ 
| a a 


предлагаем вам много 


рма «ОРЛИС» 


моделей, которые вя- 
жутся быстро и легко. 
Здесь вы найдете мо- 
дели для всей семьи. А 
высококачественные 
сорта пряжи позабо- 
тятся о комфорте. В 
нашей серии для вы- 
шивания на этот раз — 


предлагает 


Ом иврозницу 
OTH. УТО 1 
ГО ER 


“ив ах иискусственных 
BOJOKOH 
для ручного и машинного вязания, 
вязальные спицы 
металлические стефлоновым покрытием. 


Фирменный магазин-салон: 
2 Москва, ул. Живописная, 0. 12 
men.: 199-07-98 


И unka, 0. 3/8, строение2 
г. Москва, я. ‘Mb О 


сам оптовых закупок обращаться: 
ye М.Филевская, 0.30 


AT a N авление о содержаним нашего 
симпатичные мотивы, аш посмотрите на послед: 
are аницу обложки. где в 

которыми вы сможете can o 
сразу все модели = конечно, © 


неповторимо укра- указаниемстраниц, 


Повопро 


11133), 0: Москва, 
4 ЫН ын (09. ши 1) 48 сить ваши вещи. Вывязьваниеотвертий 8. 
тел, a ля пуговиц 
198103, 23 США „пета 51-90 осой пр-т, 0.26 Перекрешивание нитей 51 
_________-~“ И 


Чаласаакий, de 210 
6-2)32-54 


©. 27 Уй 


1| Для долгих про- y 
гулок просто 
необходим шерстя- 
ной пуловер с nna- 
СТИЧНЫМИ ЛИНИЯМИ 
из жемчужного и па- 
тентного узоров 


Я Наш пулове 
с обложки 
ых тонах 
дном 
пачворк 
Выне соскучитесь 
работая над ним. 


Г. 


epcmu 
аль цай 
для bceu семьи 


Гулять, резвиться или карабкаться – 
эти пуловеры из шерсти не сковывают свободы 
движений и прекрасно сохраняют тепло. 


a 


Е 1 Мужской пуловер 


2 бежевого цвета 

Размеры: 46/48, 50/52 и 54/56 
Отличающиеся данные для размеров 50/52 
и54/56 указаны в скобках. 

Материалы: пряжа (80% овечьей шерсти. 
20% полиамида; 100 м/50 г) = 850 (850/900) г 
бежевой. 


Спицы № 8 и 4; круговые спицьи\  37Длйной 
40 см. 

Основной узор, спицы № 4: вязать no cxe- № 
Me. На схеме данытолько лицевые ряды. В 
изнаночныхрядах петли вязатьпорисунку: 
Повторять с 1-го no 78-й рг BR; 
Плотность вязания: t 
20n:x31p.=10x 10см: 


Резинка‚ ‘спицы № 3 : вязать попеременно. 
tinny., 1 изн 


® ОПИСАНИЕРАБОТЫ и" 
Спинка? набрать 100°(108/114) п. и вязать 42 
8-0м резинкой, при этом в последнем раду № E 
равномерно ‘прибавить 15 (15/17) п. 29415 
(123/131) п: . 
Эта юная дама Далее вязать основным узороміследующим 
вісвоем беже- образом" для размеров 46/48 и 54/56: кром 
воммеланжевом cS: по' 20 ја (с 17-й no 20-10) ny раппорта, + 
me 4 (6) раппорта, сй до 17-0 (с 1-й по 5:ю) п. 
Пуловер л М Е nygosepe onara раппорта, кромд, для размера 50/52: KROM- 
KaK y маны. 2 Ба“ какраз попогоде. браппортов:Ч-я n; pannopra, кром | 
215: nasnndnkix 4 5 ° Всешвьотделаны На высоте 68:(69/70) см закрыть,для,горло- 
р : AR БЭЭ: крупной вьшивкой. вины средние:27 п. с обеих сторон от нихза- 
зорных квадратов 273 Д крытьвЖаждом 2-мр. | разд и | разгп. s 


73 
ar 


Продолжение Ha стр, 6: 


На высоте 70 (71/72) см закрыть OC- 
тавшиеса петли плеча. 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 62 (63/64) см за- 
крыть средние 15 n., с обеих сторон 
OT HVX закрыть в каждом 2-м р. 1 pas 
8 2разапо 2 и Зраза по 1 п., затем B 


Схема для основного узора 

EI = лицевая петля 

Е =изнаночная петля 

[А =7 патентная петля (провязы- 
вать лицевой. вводя спицу в петлю 
предыдущего ряда. верхняя п. рас- 
пускается) 


17 

18 =] 15 
Ни ера = | Е 18 
| = |] =| 11 
Шин 9 
7) 

5 

3 

1 


Натуралоные ибета 


Ee ИЕ ен 


Продолжение описания работ для моде 


каждом 4-м р. закрыть еще 2 раза 
noin. 

На высоте 70 (71/72) см закрыть OC- 
тавшиеся петли плеча, 

Рукава: набрать 44 (48/50) п. и BA- 
зать 5 см ‘резинкой, при этом в NOC- 
леднем рядуравномерно прибавить 
15 (15/17) п. = 59 (63/67) n. 


| 10 | 18 (20/22) | 
x 
о 
а 
8 
8 
я 
~ 27 (28/29) 
5 
12) 
переда, -1- 
5 соотв, 
Z| спинки 
~ 
© 2 
© 
24 (26/28) 141 10.14] 13 


(11/12) 


Далее вязать основным узором сле- 
дующим образом: для размеров 
46/48 и 54/56: KpoM., с 3-4 по 20-10 
(с 19-й по 20-10) п. раппорта, 1 (3) 
раппорт, с 1-й по 19-ю (с 1-й по 3-ю) 
п, раппорта, Kpom.; для размера 
50/52: кром., З раппорта, 1-я п. pan- 
порта, кром 

Для скосов прибавить с обеих сто- 
POH B каждом 6-м р. 4 раза по 1, 3a- 
тем попеременно в каждом 4-м и 
6-м р. 22 раза по 1 п. = 111 (115 
119) п 

Навысоте 50 смзакрыть всепетли 

Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
XHYTb. Выполнить швы, вшить рука- 
ва 

По краю горловины набрать на Kpy- 
говые спицы ок. 116 п. и вязать 6 см 
резинкой. Бейку сложить вдвое, от- 
вернув вовнутрь, ипришить. 


2,3 Женский и детский 


пуловеры с жаккардовым 


Оба пуловера вяжутся одним и тем 
e узором: 

Размеры женского пуловера: 
42/44 и 46/48. 

Размеры детского пуловера: 110 
и 122. 

Отличающиеся данные для боль- 
ших размеров указаны в скобках, 
Материалы: пряжа «Cloudy» (91% 


овечьей шерсти, 9% мохера; 120 м/ 
50 г), пряжа «Vicuna» (100% шерсти 


лей со стр. 4-5. 


альпаки: 100 м/ 50 г), пряжа 
«Cevapcici» (75% овечьей шерсти, 
25% хлопка; 110m/50 1) 

Для женского _пуловера пряжа 
«Cloudy» – 350 г серой меланжевой, 
пряжа «Vicuna» - 300 г светло- 
бежевойи 150 (200) гцветазеленои 
липы, пряжа «Cevapcici» — 150 
200) г оливковой-зеленой-цвета 
увядшей розы меланжевой: 

Ana детского _пуловера__пряжа 
«Cloudy» — 250 r коричневой мелан- 
жевой, пряжа «Vicuna» — по 100 
(150) r цвета зеленой липы, светло- 
бежевойи оранжевой 

Спицы № 3 и 4; круговые спицы № 3 
длиной 40 см. 

Основной узор, спицы Ме 4: «лос- 
кутные» квадраты жаккардового 
узора на 28 и 30 петлях лицевой 
глади (= лиц. ряды -= лиц. петли, изн, 
ряды- изн. петли) 

В описании квадратов цвета пряжи 
для детского пуловера указаны в 
скобках, если они не совпадают с 
цветами пряжи женского пуловера 
Квадрат 1: 1-й и 2-й р: Ж 2 п. свет- 
ло-бежевые, 1 п. серая меланжевая 
(коричневая меланжевая), 1 п 
светло-бежевая, повторятьот Ж 
3-й и 4-й p.: ж 1 п. серая меланже- 
вая (коричневая меланжевая), 3n. 
светло-бежевые, повторять от ж 
Повторятьс 1-гопо4-йр 

Квадрат 2: вязать , как квадрат 1, 


Перед, соотв. спинка 


19 (21) 


63 


29 (30) 


поменяв цвета пряжи местами. 
Квадрат 3: с 1-го по 6-1 р: Ж Зп 
цвета зеленой липы, 1 п. серая ме 
ланжевая (коричневая меланже- 
вая), повторятьот Ж. 

7-й и 8-й p: A 3 п. серые меланже- 
вые (коричневые меланжевые), 1 п. 
цвета зеленой липы, повторять от 


Повторять с 1-го по 8-й р. 

Квадрат 4: попеременно 4 п. серые 
меланжевые (коричневые мелан- 
жевые) и 4 п. цвета зеленой липы, 
через каждые 5 р. менять цвета ме- 
стами 

Квадрат 5: 1-йр.: Ж 2 п. оливковые“ 
зеленые-цвета увядшей розы ме- 
ланжевые (коричневые меланже- 
вые), по 1 п. светло-бежевой (оран- 
жевой). оливковой-зеленой-цвета 
увядшей розы меланжевой (корич- 
невой меланжевой) и светло-беже- 
вой (оранжевой). повторять от Ж. В 
следующих р. все п. вязать по ри- 
сунку. 

Квадрат 6: попеременно 3 п. олив- 
ковые-зеленые-цвета увядшей ро- 
зы меланжевые (коричневые ме- 
ланжевые), 2 п. светло-бежевые 
(оранжевые). Через каждые 2 рг 
смещать рисунок на 1 п. вправо. 
Плотность вязания: 

22п.х23Зр. = 10х 10см. 

Резинка, спицы № 3: вязать none- 
ременно2 NNU., 2 изн. 


Рукав 
| 58 (60) 1 


55 (59) 


Перед, соотв. спинка 


nom] 16 


34 (38) 


р 32 (84) 


110(11)| 


0 вз! 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
для женского пуловера 

Спинка: набрать серой меланже- 
BOM нитью 122 (130) п.и вязать 5 см 
резинкой. при этом в последнем ря- 
Ay равномерно прибавить 10 (12) п. 
= 132 (142) п, 

Далее вязать основным узором по 
28 п. узором 1, узором 5, узором 3, 
узором 4 и узором 5. с обеих сторон 
дополнительно провязывать по 1 
кром. Для размера 42/44 каждый 
первый и последний квадраты вя- 
зать только Ha 23 N. 

Через каждые 30 р. менять узор, 
распределение узоров приведено 
на схеме. 

Ha высоте 68 см закрыть для горло- 
вины средние 36 п., с обеих сторон 


OT них закрыть в следующем 2-м р, 
1 раз4 п. 
На высоте 70 см закрыть оставшие- 
сяпетли плеча. 
Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 63 см закрыть 
средние 18 п., с обеих сторон от них 
закрыть в каждом 2-м р. 1 раз 4, 
1pa33,2pasano2u2pasano їп, 
высоте 70 см закрыть оставшие- 
_ сяпетли плеча. 
Рукава: набрать серой меланжевой 
ИТЬЮ 50 (54) п. и вязать 5 см резин- 
"При этом в последнем раду pas- 
прибавить 22 п. = 72 (7б) п. 
ать основным узором, 


зом: кром., 21 (23) п. узора 2, 28 п 
узора 6, 21 (23) п, узора 1, кром 
Через каждые 30 р. менять узор, 
распределение узоров приведено 
на схеме 


Одновременно для скосов приба 


вить с обеих сторон попеременно в 
каждом 2-м и 4-м р. 29 раз по 1 п. = 
130 (134) п. Прибавляемые петли 
вязать соответствующим узором 
Навысоте 44 см – через 90 р. основ- 
ного узора закрыть все петли 
Второй рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть на вы 
кроику, увлажнить и дать им высо 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва 

По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы серой меланжевой ни 
тью! ок. 104 п. и вязать 8 см резин- 
кой. Бейку сложить вдвое, отвер 
нуввовнутрь, ипришить 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

для детского пуловера 

Спинка: набрать серой меланже 
ВОЙ НИТЬЮ 74 (78) п. и вязать 5 см ре 
зинкои, при этом B последнем раду 
равномерно прибавить 8 п. = 82 
(86)п. 

Далее вязать основным узором по 
28. узором 2, узоромби узором 1, с 
обеих сторон дополнительно провя- 
зывать по 1 кром. Для размера 110 
каждый первый и последний квад- 
ратывязать TONbKO Ha 26 п 

Через каждые 30 р. менять узор, 
распределение узоров приведено 
на схеме. 

На высоте 38 (42) см закрыть для 
горловины средние 28 n., с обеих 
сторон от них закрыть в следующем 
2-мр. їразЗп. 

На высоте 40 (44) см закрыть остав- 
шиеся петли плеча, 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 34 (38) см за- 
Крыть средние 16 n., с обеих сторон 
OT HUX закрыть в каждом 2-м р. 1 pas 
3,2 pasa no2 и2разапо1 п. 
Навысоте 40 (44) см закрыть остав- 


шиеся петли плеча, 
Рукава: набрать коричневой ме- 


ланжевой нитью 38 п, и вязать 5 (6) 
см резинкой, при этом в последнем 
ряду равномерно прибавить 12 п, = 
50 п 

Далее вязать основным узором, 
1-й р. выполнять следующим обра- 
зом: кром.. 10 п. узора 1, 28 п. узора 
6, 10 п. узора 1, кром 

Через каждые 30 р. менять узор, 
распределение узоров приведено 
насхеме 

Одновременно дла скосов приба- 
вить с обеих сторон попеременно в 
каждом 4-мр. 6 pa3 no 1 (2разапо1) 
n., затем попеременно B каждом 2-м 
и4-мр.8разпо1 (16разпо1)п. = 78 
(86) п. Прибавляемые петли вязать 
соответствующим узором 

На высоте 28 (32) см закрыть все 
петли 

Второй рукав вязать аналогично 
Сборка: детали наколоть на вы- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва 

По краю горловины набрать на Kpy- 
говые спицы коричневой меланже- 
BOU нитью ок. 80 п. и вязать 8 см pe- 
зинкой. Бейку сложить вдвое, от- 
вернув вовнутрь, ипришить 


4 Детский пуловер 


Размеры: 104, 116и 128 
Отличающиеся данные для разме- 
ров 116 и 128 указаны B скобках. 
Материалы: пряжа (75% овечьей 
шерсти, 25% шерсти альпаки: 150 м/ 
50 г) – 250 (300/350) г бежевой me- 
ланжевой, немного толстой корич- 
невой пряжи для вышивки 
Спицы № 3 и 3,5; 5 спиц № 3, игла 
для вышивания с закругленным 
КОНЦОМ! 
Основной узор, спицы № 3,5: ли- 
цевая гладь = лиц. ряды – лиц. пет- 
пи изн, ряды = изн, петли. 


Узор для планок, спицы Ме 3: ли- 
цевая гладь, 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Спинка; набрать 82 (86/90) п, и вя- 
зать 2 см узором для планок, затем 

1 ряд провязать, чередуя 1 nny., 1 
изн. 

Далее вязать основным узором. 
Навысоте 36 (40/44) смзакрыть ana 
горловины средние 22 п.. с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр. 2 разапоЗп 

Одновременно для плечевых ско- 
сов закрыть в каждом 2-м р. 4 раза 
по бп. (2 pasa no 6 n. и 2 раза по 7п./ 
4 разапо 7п.). 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 32 (36/40) см 3a- 
крыть средние 14 п., с обеих сторон 
от них закрыть в каждом 2-мр. 1 раз 
4, 2разапо2и2 разапо 1 п. 

На высоте 36 (40/44) см выполнить 
плечевой скос, Kak на спинке, 
Рукава: набрать 46 (50/56) п, и вя- 
зать 2 см узором для планок, затем 
1 ряд провязать, чередуя 1 лиц. 1 
изн. 

Далее вязать основным узором при 
этом для скосов прибавить с обеих 
сторон сначала попеременно в каж- 
дом4-миб-мр. 10разпо1 (12 разпо 
1/16 раз по 1) n.. затем в каждом 
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4-мр. 8 pas no 1 (8 pas no 1/6 раз по 
1) п. = 82 (90/100) п. 
На высоте 27 (30/34) см закрыть все 
петли 
Второй рукав вязать аналогично, 
Сборка: детали наколоть на вы- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва, 
По краю горловины набрать на 
4 спицы ок. 86 п. и вязать 1 круго- 
вой р. изнаночными, затем 2 CM NN- 
цевыми, 
Вышить плечевые швы и проймы 
коричневой нитью косыми стежка- 


Плотность вязания: 
22 п. x32p. = 10х10 см. 


ми длиной ок. 2 см, как швом «полу- 
крест». 


5,6 Мужской идетский 
пуловеры 


O6a пуловера вяжутся из одинако- 
вой пряжи. 

Размеры мужского пуловера: 
46/48 и 52/54. 

Размеры детского пуловера: 122 
и 146. 

Отличающиеся данные для боль- 
ших размеров указаны в скобках. 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 70 м/ 100 г), для мужского 
пуловера — 1100 (1300) г лиловой- 
цвета баклажана-оливковой-хаки 
меланжевой, для детского пулове- 
ра— 600 (700) г краснои-цвета вере- 
ска-синей-бирюзовой-желтой Me- 
ланжевой. Спицы № 6 и 8: 5 спиц 
Моб, 

Основной узор, спицы № 8: лице- 
вая гладь = лиц. ряды — лиц. петли, 
изн. ряды - изн. петли. 

Плотность вязания: 
12n.x16p.=10x10cm: 

Резинка, спицы No 6: вязать none- 
ременно 1 лиц., 1 изн 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
для мужского пуловера 
Спинка: набрать 64 (72) п. и вязать 
8 см резинкой, при этом в послед- 
нем ряду равномерно прибавить 8 п. 
= 72 (80) п. 
Далее вязать лицевой гладью. 
На высоте 42 см для линий реглана 
закрыть с обеих сторон 1 раз 4 п., 
затемв каждом 2-мр. 20 pas по 1 (23 
разапо 1)п. 
В конце на высоте 67 (71) см за- 
крыть последние 24 (26) п 
Перед: вязать, как спинку, HO для 
горловины на высоте 62 (66) см за- 
крыть средние 8 (10) п., с обеих сто- 
рон от них закрыть в каждом 2-м р. 
1 раз 3, 1 раз2 и 1 раз 1n., затем 3a- 
крыть оставшиеся 2 п. 
Рукава: набрать 30 (32) п. и вязать 
8 см резинкой, при этом в послед- 
нем ряду равномерно прибавить 8 
(10)п.=38 (42) п. 
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Забавные пестрые пуловеры для больших и маленьких 
из многоцветной пражи с зффектом пламени. 


Далее вязать лицевой гладью, при 
этом прибавить для скосов с обеих 
сторон для размера 46/48: вкаждом 
6-мр. 4 раза по 1 n., затем попере- 
менно в каждом 4-ми 6-мр. 6 pas no 
1 п., для размера 52/54: поперемен- 
Но в каждом 4-м и 6-м р. 11 раз по 
1п.=58 (64) п 

На высоте 46 см выполнить линии 
реглана, как для спинки, затем на 
высоте 71 (75) см закрыть оставши- 
еся 10 п 

Сборка: детали наколоть Ha вы 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука 
ва 

По краю горловины набрать на 
4 спицы ок. 64 (68) п. и вязать 3 см 
резинкой 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

для детского пуловера 

Спинка: набрать 42 (50) п. и вязать 
5 см резинкой, при этом в послед- 


3| 13 (16) 


рукава 


36 (44) 


спинки 57 


ко (о 


Г 17(20) 13| 8(10)1315(6)| 


нем ряду равномерно прибавить 8 п 
=50 (58) п 

Далее вязать лицевой гладыо 

На высоте 22 (25,5) см для линий 
реглана закрыть с обеих сторон 
1 раз 2 п., затем в каждом 2-м p. 
13разпо1(17разпо1)п 

На высоте 40 (48) см закрыть пос 
ледние20п, 

Перед: вязать, как спинку, но для 
горловины на высоте 36 (44) см 3a- 
крыть средние 6 n., с обеих сторон 
OT них закрыть вкаждом 2-м р, 1 раз 
Зи 1 pa3 2n., затем закрыть остав- 
шиеся2 п. 

Рукава: набрать 24 (28) п. и вязать 
5 см резинкой, при этом в послед- 
нем ряду равномерно прибавить 
5(7)п.=29 (35) п. 
Далее вязать лицевой гла- 
ДЬЮ, при этом прибавить 
для скосов с обеих сторон 
в каждом 6-м р, 6 раз по 


1 п. (попеременно в каж- n3 меланжевой 
дом en и 8м p. 7 раз по “Пряжипокрояреглан 
п-)=41 (49) п. хорошо согревает на 


| прогулке. Идеально 
| для начинающих, 


На высоте 31 (39) см выполнить ли- 
нии реглана, как для спинки, затем 
на высоте 49 (61,5) см закрыть ос- 
тавшиеся 11 п 

Сборка: детали наколоть на вы. 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть 

Выполнить швы, вшить рукава 

По краю горловины набрать на 4 
спицы OK. 50 п. и вязать 3 см резин- 


кои 


7. Женский пуловер 


Размеры: 40/42 и 46/48 
Отличающиеся данные для разме- 
pa 46/48 указаны в скобках 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 70 м/ 100 г) — 1300 (1400) г 
цвета вереска-цвета морской вол- 
ны-розовой-хаки меланжевой 
Спицы Ne 6 n 8; 5 спиц №6 

Основной узор, спицы № 8: коли- 
чество петель кратно 4 + 2 кромоч- 
ныепетли 

1-й p.: (лиц. ряд) kpom., X 2 nny., 
1 накид, 2 лиц ем протянуть на- 
кид через обе по педние петли, по- 
вторятьот Ж, кром 


2-ир.: ряд)изнаночные петли 
З-и p.: кром., X 1 накид, 2 лиц. npo- 
тянуть наки через обе петли 
2 лиц., повторятьот A, кром 


Детский шер- 
стяной пуловер 


4-й р. гизнаночные петли 
Повторятьс 1-гопо 4-4p. 
Плотность вязания: | 
13п.х 16р: = 10х 10см | 
Резинка, спицы № 6: вязать попе: | 
ременно 1 лиц., 1 изн. | 
| 
ОПИСАНИЕ РАБОТЫ | 8 Гар Ы 
JOOTB 


Спинка: набрать 66 (74) п. и вязать о же 
29 СПИНКИ 


| 
шэн 


7 см резинкой, при этом в послед- 
нем раду равномерно прибавить 
12п.=78(86)п 

Далее вязать основным узором 
На высоте 40 см для линий реглана 
закрыть с обеих сторон 1 раз 3 
(1 раз 4) п., затем в каждом 2-м р 


7 


Перед 


Рукава: набрать 28 
7 см резинкой, при 


ЇЕ ЇГ м равномерно при 
0 С n 


тее вязать основным узором, при 


| 


MBI 


Раз, два- 

иготово! 
Зффект пламени 
женского пуловера, 
свазанного толстыми 
спицами, подчерки- 
вает простой узор. 


НИТЬ ЛИНИИ 
ки, затем 


акрыть оставши 


тали наколоть на вы 


Сборка 
кройку, ув 
bIf 
Ba. По крак 
4 спицы ок 
ЗИНКОИ 


жнить и дать им вьсс 


sandra 


02 12480 
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Попробуйте “> 
eme раз 
_ пестров . 


F 


Плотные узоры 
ярких цветов – 
| как раз то, что надо. 


Описания работ для этих моделей 
вынайдете на стр. 12-13. 


Н Пластич- 
ныерель- 

ефные узорыярких | 

цветов создают 

| настроение. Пряжа 

Пуловеров содержит 

Mb овечьей шерсти. 


цвета ржавчины 


Размеры: 38/40, 42/44 и 46/48. 
Отличаюшиеся данные для разме- 
ров 42/44 и 46/48 указаныв скобках, 
Материалы: пряжа (60% овечьей 
шерсти, 40% полиакрила: 85 м/ 50 г) 
— 750 (800/850) гцвета ржавчины. 
Спицы №4 и 5; круговые спицы Мо 4 
длинои 40 см. 

Основной узор, спицы № 5: вязать 
по схеме. В лицевых и изнаночных 
рядах петли обозначены Tak, как 
они выглядят на лицевой стороне 
работы. 

Повторятьс1-гопо28-й р. 
Плотность вязания: 

170. x27 p.=10x 10cm. 
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Схема 
для основного 
узора 


El = лиц. р: 
лиц. п., изн. р. = 
ИЗН.П. 


я моделей состр. 10-11. 


Резинка, спицы № 4: вязать попе- 
ременно 2 лиц:, 2 изн. 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 
Спинка: набрать 90 (94/98) п. и вя- 
зать 7 CM резинкой, при этом в NOC- 
леднем ряду равномерно прибавить 
8 (10/12) n. = 98 (104/110) п. 
Далее вязать основным узором, 
при этом после кром. выполнить 
16 (17/18) раппортов, закончить 
1 кром. 
Навысоте 62 (63/64) см закрыть для 
горловины средние 22 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр. 1 раз Зи 1 pas 2 n. На высоте 
64 (65/66) см закрыть оставшиеся 
петлиплеча. 
Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 57 (58/59) см за- 
крыть средние 12 п., с обеих сторон 
OT HVX закрыть B каждом 2-мр. 1 pas 
3,2разапогиЗразапо1 п. 
На высоте 64 (65/66) см закрыть ос- 
тавшиеся петли плеча. 
Рукава: набрать 34 (38/42) п. и вя- 
зать 3 CM резинкой, при этом в пос- 
леднем ряду равномерно прибавить 
12п.=46 (50/54) п. 
Далее вязать основным узором, при 
этом 1-й р. вязать следующим обра- 
30M: для размеров 38/40 и 46/48: 
KpoM., 6-юп. (5-юиб-юп.) раппорта, 
7 (8) раппортов, 1-ю п. (1-ю и 2-юп ) 
раппорта, кром.; для размера 42/44: 
кром., 8 раппортов, кром 
Для скосов прибавить с обеих сто- 
рон попеременно в каждом 4-м и 
6-мр. 16 pa3 по 1 n., затемв каждом 
4-Mp.8pa3no1n.=94 (98/102) п 
Навысоте 46 см закрыть все петли, 
Второй рукав вязать аналогично 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. 


Выполнить ШВЫ, ВШИТЬ рукава. 

По краю горловины набрать на кру- 
товые спицы ок. 84 п. и вязать 6 см 
резинкой. 


9 Изум 


пуловер 


Размеры: 34/36, 40/42 и 46/48. 

Отличающиеся данные для разме- 

ров 40/42 и 46/48 указаны в скобках. 

Материалы: пряжа (60% овечьей 

шерсти, 40% полиакрила; 85 м/50 г) 

ооо (950/1000) г изумрудно-зеле- 
И, 


Спицы № 4 и 5; круговые спицы № 4 
длиной 40 см. 


Основной узор, спицы №5; вязать 


по схеме. На схеме даны только NN- 
цевые ряды. B изнаночных рядах 
все петли вязать изнаночными: 
Повторятьс 1-го по 14-й р. 
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Раппорт-11п 


Схема для основного узора 


EI =лицевая петля 
Е =изнаночная петля 


Плотность вязания: 

17п.х28р. =10х10 см 

Резинка, спицы № 4: количество 
петель кратноб + 1 +2 кром 

1-й р.: (изн. рад) кром., Ж 2 nny., 
1 изн., 1 лиц., 1 изн. 1 лиц., ПОВТО- 
рятьот ж, 1 лиц, кром. 

2-й р.: (лиц. рад) Kpom., Ж 3 My., 
| изн. 2 лиц, повторять от Ж. 
1 лиц,, кром; 

Повторять 1-йи2:й р. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать 81 (87/99) п. и вя- 
зать 7 см резинкой, при зтом в пос- 
леднем раду равномерно прибавить 
11 (14/13) п, =92 (1011 12) п. 

Далее вязать основным узором сле- 
дующим образом: для размера 
34/36: кром., 1 1-0 п. раппорта, 
8 раппортов, 1-юп, раппорта, кром,; 
для размеров 40/42 и 46/48: kpom. 
9(10) раппортов, кром, : 
На высоте 66 (67/68) см закрытьдля 
горловины средние 26 (25/26) n., с 
обеих сторон от них закрыть в каж. 
AOM2-Mp. 1 разЗи1 раз2п, 


На высоте 68 (69/70) см закрыть ос- 
тавшиеся петли плеча. 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 62 (63/64) см за- 
крыть средние 16 (15/16) п., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр. 1 раз 3, 2 раза по 2 n 3 pa3a по 
1 п. 

На высоте 68 (69/70) см закрыть ос- 
тавшиеся петли плеча. 

Рукава: набрать 33 (39/39) п. и вя- 
зать 5 см резинкой, при этом в пос- 
леднем ряду равномерно прибавить 
17 (15/19) n. =50 (54/58) п. 

Далее вязать основным узором: при 
этом 1-й р. вязать следующим обра- 
зом: кром., 10-ю и 11-ю (с 8-й по 
11-ю/с 6-й по 11-ю) п. раппорта, 
4 раппорта, 1-ю и 2-ю (с 1-й по 4-ю/с 
1-й по 6-ю) п. раппорта, кром. 

Для скосов прибавить с обеих сто- 
рон попеременно в каждом 4-м и 
6-мр. 20 раз по 1 n., затем вкаждом 
4-мр.2 раза по 1 п. = 94 (98/102) п. 

На высоте 45 см закрыть все петли. 
Второй рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть на вы- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва. 

По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы ок. 84 п. и вязать сле- 


дующим образом: 1-й круговой р. Ж 


З изн., 1 лиц,, 1 изн., 1 лиц., повто- 


рять от Ж.2-й круговой р.: Ж 4 nny., 


1 изн., 1 лиц., повторять от Ж. MoB- 
торять 1-и и 2-й круговые р. ина вы- 
соте 6 см закрыть все петли. 


10 Пуловер 


цвета цикламена 


Размеры: 38/40 и 44/46. 
Отличаюшиеся данные для разме- 
ра44/46 указаны в скобках. 


| 10 | 18,5 (21.5), | 


255085) la 1. 


р, спицы № 5: вязать 
схеме даны только ли- 
изнаночных рядах 

ъпо рисунку. 
-rono 12-йр. 


инка, спицы № 4: вязать попе- 
енно 2 лиц., 2 изн. 


ПИСАНИЕ РАБОТЫ 
‘Спинка: набрать 98 (110) п. и BA- 
зать 4 см резинкой, при этом в NOC- 
леднем рядуравномерно прибавить 
12п. = 110 (122) п. 
Далее вязать основным узором. 
При этом после кром. выполнить 18 


Схема 

для основного 
узора 

O =лиц.п. 

Е =изн.п. 


(20) раппортов и заканчивать 1 
кром. : 
На высоте 66 (68) см закрыть для 
горловины средние 28 n., с обеих 
сторон от них закрыть в следующем 
2-мр. 1раз4 п. 
Одновременно для плечевых CKO- 
сов закрыть в каждом 2-м р. 3 раза 
no 9 n 1 раз 10 (1 раз 10 и 3 раза по 
11) п. 
Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 62 (64) см 3a- 
крыть средние 16 Nn., с обеих сторон 
OT HVX закрыть в каждом 2-мр. 1 раз 
4 2разапо2и2 разапо 1 п. 
На высоте 66 (68) см выполнить 
плечевые скосы, какнаспинке. 
Рукава: набрать 38 (42) п. и вязать 
4 см резинкой, при этом в послед- 
нем ряду равномерно прибавить 
18n. =56 (60) п. 
Далее вязать основным узором, 
при этом 1-й р. вязать следующим 
‘образом: для размера 38/40: кром., 
9 раппортов, кром.; для размера 
44/46: кром., 5-ю и 6-ю п. раппорта, 
9 раппортов, 1-ю п. и 2-ю п. раппор- 
та, кром. 
Дла скосов прибавить с обеих сто- 
POH B каждом 2-мр. 1 раз 1 n., затем 
” вкаждом4-мр. 23 раза по 1 п. = 104 
= (108) п. 
_ Навысоте 45 см закрытьвсе петли. 
орой рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
“хнуть. Выполнить швы, вшить pyka- 


горловины набрать на кру- 
ЦЫ OK. 88 п. и вязать 3 см 
кой и 9 круговых р. лицевыми 
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t Средняяп. Схема для 


Материалы: пряжа (60% овечьей 
шерсти, 40% полиакрила: 85 м/ 50 г) 
—750 (800/850) r cuHen. 

Спицы № 4 n 5; круговые спицы No 4 
длиной 40см. 

Основной узор, спицы № 5: вязать 
по схеме. B лицевых и изнаночных 
рядах петли обозначены так, как 
они выглядят на лицевой стороне 
работы. 

Повторять с 1-го no 56-йр 
Плотность вязания: 
17п.х23р.-10х10 см. 

Резинка, спицы № 4: вязать попе- 
ременно 2 NNU., 2 изн. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать 82 (86/94) п. и вя- 
зать 4 см резинкой, при этом в пос- 
леднем рядуравномерно прибавить 
9(11/11) п.=91 (97/105) п. 

Далее вязать основным узором. Ha 
схеме приведена только правая по- 
ловина узора, левую половину, вя- 
зать в зеркальном отражении, 


среднюю п. провязывать только 
1 раз, С обеих сторон дополнитель- 


O =лиц.р.-лиц.п 


основного узора Е =лиц.р.-изн.п., изн.р.=лиц.п 


но провязывать по 1-й кром 
кром. не приведены на схеме 
Навысоте 64 (65/66) см закрыть для 
горловины средние 25 n., с обеих 
сторон от них закрыть в следуюшем 
2-мр. 1 раз4п 

Одновременно для плечевњх ско- 
сов закрыть в каждом 2-м р. 3 pasa 
по 7 и 1 раз 8 (4 раза по 8/4 раза 


58 (59/60) 
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спинку. На высоте 58 (59/60) см за- 
крыть средние 13 n., с обеих сторон 
от HVX закрыть в каждом 2-мр. 1 раз 
3,2 разапо2 иЗразапо 1 п. 
На высоте 64 (65/66) см выполнить 
плечевые скосы, какна спинке. 
Рукава: набрать 34 (38/42) п. и вя- 
зать 6 см резинкой, при этом в NOC- 
леднем ряду равномерно прибавить 
17 (15/5) п. =51 (53/57) п. 


Перед: до горловины вязать, как Далее вязать основным узором, 


равномерно распределив узор по 
обеим сторонам от средней петли. 
Одновременно для скосов приба- 
вить с обеих сторон в каждом 4-м р. 
18 раз по 1 n., затем попеременно в 
каждом 2-ми 4-мр. 4 раза по 1 п. = 
95 (97/101) п. 
На высоте 45 см закрыть все петли. 
Второй рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть на вы- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва, 
По краю горловины набрать на Kpy- 
говые спицы ок, 84 n. ивязать 3,5 CM 
резинкой. 


| 1 2 Henynogep, a 
просто мечта= 


Мягкая, 
как бархат 
ee] 


Эта новая многоцветная 
синельная пряжа необычайно 


приятна на ошупь. 


Размеры: 38/40, 42/44 
46/48. 
а данные для 
Е 


меланжевой или лиловой-си 
неи-цвет ой волны Me 


Основной узор, спицы №7: 
1-й р.: попеременно 4 лиц 
4 изн 

2-и p. n Bce последугоцие p.: 
всепетли вязатьпо[ 
Плотность вязания 


Резинка, спицы № 6: 


попере но 1 лиц 
изнаночную. 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 
Спинка: набрать 48 ( 
ивязать 


Далее вя 
ром, при этом 


СПИНКИ 


| 
| 
| 


15(15/16)] 


Н | провязывать 1 (3/1) п 
12 Пуловер Bra 
изсинельной пряжи На высоте 70 (7 5 


кром 


изна 


м для ра 


›еменно 


см закрыть 
все петли 
Второй рукав вязать ана 
логично. 
Сборка: детали нако 
лоть на выкроику, увлаж 
нитьи дать им высохнуть, 
Выполнить швы, вшить 
рукав 
По краю горловины на 
брать Ha 4 спицы ок. 56 п 
и вязать по кругу попе 
ременно 5 р. лицевымип 
5 р. изнаночными п, Че 
рез 25 см очень свободно 
закрыть все петли 


ау so 


Меланжевая 
Узор несложен даже 
дляначинающих 


2! оживляет вязание 
Планкивыполнены 
платочной вязкой 


вет карри или белый и серый – 
/ловеры вяжутся в две нити пряжей двух цветов. 
бан свойлюбимый оттенок. 


13 Короткий пуловер 


срельефным узором 


Размеры: 36/38. 40/42 и 44/46. 
Отличающиеся данные для раз- 
меров 40/42 и 44/46 указаны в скоб- 
ках. 

Материалы: пряжа (80% овечьей 
шерсти, 20% рами; 140 м/ 50 г) — по 
350 (400/400) гбелой и цвета карри. 
Спицы № 4:5 и 5 : круговые спицы No 
4.5 длиной 40 см. 

Внимание: весь пуловер связан в 
2 нити, по 1 нити пряжи белого цве- 
та и цвета карри. Больше в описа- 
нии работы это не упоминается. 
Основной узор, спицы № 5: вя- 
зать по схеме. В лицевых и изнаноч- 
ных рядах петли обозначены так 
как они выглядят на лицевой сторо- 
не работы. 

Повторятьс 1-гопо 16-й р 
Плотность вязания: 

15 п, x 26 p.=10x 10см. 

Узор для планок, спицы № 4,5: 
платочное вязание (= лиц. ряды и 
изн, ряды — лиц. петли); в круговом 
вязании попеременно 1 р. лицевы- 
мип.. 1 р. изнаночнымип. 


Схема для основного узора 
16| 11: 


14 
12 
10) 


10 87 
Раппорт-12п. 


—лиц.п., ИЗН.р. =ИЗН. п, 
—ИЗН. П..ИЗН.р. =ЛИЦ.П. 


10 116 (18/20) [3 
pe тоја __|__ 26 (27/28) | 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Спинка: набрать 74 (80/86) п. и ва 
зать 3 см платочным вязанием, при 
этом в последнем ряду равномерно 
прибавить 7п. = 81 (87/93) п 

Далее вязать основным узором, при 
этом 1-йр. вязать следующим обра- 
30M: для размеров 36/38 и 44/46; 
кром. 6 (7) раппортов, с 1-й no 7-0 n 
раппорта, kpom.; для размера 40/42 
кром.. с 10-й по 12-ю п. раппорта 
6 раппортов. с 1-й по 10-0 п. раппор: 
та, кром 

Для боковых скосов прибавить с 
обеих сторон для размеров 36/38 
и 40/42 попеременно в каждом 8-м 
и 10-мр. и для размера 44/46 в каж 
дом 10-м р. 5 раз по 1 п. = 91 (97 
103) п 

На высоте 24 (25/26) см закрыть с 
обеих сторон для пройм в каждом 
2-м р. 1 раз 2 и 3 раза по 1 п. = 
81 (87/93) п. 

На высоте 48 (50/52) см закрыть для 
горловины средние 19 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр.1разЗи1раз2п 

Ha высоте 50 (52/54) см закрыть ос 
тавшиеся петли плеча 

Перед: до горловины вязать. как 
спинку. На высоте 44 (46/48) см 3a- 
крыть средние 13 п., с обеих сторон 
OT HVX закрыть в каждом 2-мр. 1 раз 
3.1раз2иЗразапо 1 п. 

На высоте 50 (52/54) см закрыть ос: 
тавшиеся петли плеча. 

Рукава: набрать 38 (40/42) п. и вя 
зать 3 см узором для планок 
при этом в последнем ряду равно 
мерно прибавить 7 (7/9) п. = 45 
(47/51) п 
Далее вязать основным узором, при 
этом 1-йр. вязать следующим обра 
зом: кром: (кром. и 12-10 п. раппор 
та/кром. ис 10-й по 12-ю п. раппор 
Ta), 3 раппорта, с 1-й no 7-ю п. (с 1-й 
по 8-ю п./с 1-й no 10-ю п.) раппорта 
кром. 
Для скосов прибавить с обеих сто- 
POH в каждом 6-м р. 10 раз по 1 п 
затем попеременно в каждом 4-м и 
6-мр.8разпо 1 п. = 81 (83/87) п 
На высоте 44 см закрыть с обеих 
сторон 1 раз 4 п. затем в каждом 
2-мр. 1 раз 3 и 2 раза по 4 n., затем 
закрыть оставшиеся петли, 
Второй рукав вязать аналогично, 
Сборка: детали наколоть на вы: 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 


ва, 
По краю горловины набрать на кру- 


говые спицы ок. 70 п, и вязать 6 см 
узором для планок. 


- 14 Длинный пуловер 
свертикальными 


Размеры: 38/40, 42/44 и 46/48 
Отличающиеся данные для раз- 
меров 42/44 и 46/48 указаны в скоб: 
ках 

Материалы: пряжа (80% овечьей 
шерсти. 20% рами; 140 м/ 50 г) — по 
450 (500/550) гбелой и серой 

Спицы № 4.5 и 5 : круговые спицы № 
4,5 длиной 40 см 

Внимание: весь пуловер связан в 2 
нити, по 1 нити пряжи белого и cepo- 
го цвета. Больше в описании работы 
этонеупоминается 


o v2 
переда рукава 
соотв 5 
спинки 


Основной узор, спицы №5: вязать 
по схеме. На схеме даны только 
лицевые ряды. В изнаночных рядах 
петли вязать по рисунку 
Повторятьс 1-10 no 4-4 р. 
Плотность вязания: 
15п.х23р.-10х10см 

Узор для планок, спицы № 4,5: 
платочное вязание (= лиц. и изн. ря 
ды- лиц. петли) 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Спинка: набрать 78 (84/90) п, и вя- 
зать 3 см узором для планок, при 
этом в последнем ряду равномерно 
прибавить 8 п. = 86 (92/98) п 

Далее вязать основным узором сле- 
дующим образом: для размеров 
38/40 и 46/48: kpom., с 4-й по 18-10 п. 
(с 16-й по 1840 п.) раппорта, 3 (5) 
раппорта, с 1-й по 1540 п. (с 1-й 
по 3-10 п.) раппорта, кром.: для раз- 
мера 42/44: кром., 5 раппортов, 
кром. 

На высоте 45 см закрыть с обеих 
сторон для пройм в каждом 2-м р. 


` 


1раз2иЗразапо 1 п. = 76 (82/88) п. 
Ha высоте 72 (73/74) см закрыть для 
горловины средние 20 п.. с обеих 
сторон от HVX закрыть в следующем 
2-мр. 1pa34n. 
Одновременно для плечевых ско- 
сов закрыть в каждом 2-м р. 3 раза 
по8 (Зразапо 9/3 раза по 10) п. 
Перед: до горловины вязать. как 
спинку. На высоте 67 (68/69) см за- 
крыть средние 12 п.. с обеих сторон 
от них закрыть в каждом 2-мр. 1 раз 
3.1раз2иЗразапо1п 
На высоте 72 (73/74) см закрыть ос- 
тавшиеся петли плеча, как для 
спинки: 
Рукава: набрать 38 (40/42) п. и вя- 
зать 3 см узором для планок, при 
этом в последнем ряду равномерно 
прибавить 6 (6/8) п. = 44 (46/50) п 
Далее вязать основным узором. при 
этом 1-й р. вязать следующим обра- 
зом: кром., с 7-й no 18-ю п. (с 6-4 по 
18-ю п./с 4-й по 18-ю п.) раппорта: 
1 раппорт. с 1-й по 12-ю п. (с 1-й по 
13-10 п/с 1-й по 15-ю п.) pannopra, 
кром 

Для скосов прибавить с обеих сто- 
POH попеременно в каждом 4-м и 
6-Mp. 10 раз по 1 п. затем в каждом 
4-м р. еще 10 раз no 1 п. = 84 (86 
90) п 

На высоте 44 см закрыть с обеих 
сторон 1 раз 4 п.. затем в каждом 
2-мр. 1 pa3 3 n 2 раза по 4 n., затем 
закрыть оставшиеся петли. 

Второй рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кроику, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва. 

По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы ок. 76 п. и вязать 26 см 
крупным жемчужным узором 
(= попеременно 1 nny., 1 изн., через 
каждые 2 круговых р. смещать 
узор) 


Схема для основного узора 

Ol =лицевая петля 

Е =изнаночная петля 

СА = 1 снятая п. (в лиц.р.сниматьп., 
как изнаночную. нить за работой, в 
изн. р.п.провязывать. как изнаноч- 


(| МТМ 
LECECV rr 


з гладкой и пушистой пряжи | 


Идеально для межсезонья: пуловеры из высококачественнои 
пряжи с теплым воротником—гольф. 


15 Белый пуловер 


Размеры: 38/40, 42 и 46/48 
Отличающиеся данные для разме- 
ров 42 и 46/48 указаны в скобках. 
Материалы: пряжа (75% овечьей 
шерсти, 18% полиамида, 7% поли- 
акрила; 100 м/ 50 г) — 750 (800/850) г 
белой. Спицы № 3 и 3,5; круговые 
спицы №3 длиной 40 см 

Основной узор, спицы № 3,5: ко- 
личество петель кратно 6 + 1 + 2 
кромочные петли. 

1-йр.: (лиц. ряд) кром., 2 лиц. A 3 
изн., 3 NNU., повторять от X, З изн 
2 лиц., кром 

2-йр.: (изн. рад) изнаночные петли 
Повторять 1-йи2-йр 

Плотность вязания: 
21п.х31р.=10х10см 


Резинка, спицы № 3: вязать по- 
переменно 1 лицевую, 1 изна- 
ночную 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Спинка: набрать 100 (106/116) п. и 
вязать 6 CM резинкой, при этом в по 
следнем ряду равномерно приба 
вить 17 (17/19) п. = 117 (123/135) п 
Далее вязать осоновным узором. 

На высоте 43 см закрыть с обеих 
сторон для пройм в каждом 2-мр. 1 
раз 3, 2 разапо2 и 4 раза по 1 п. = 95 
(101/113) п 

Навысоте 68 (69/70) см закрыть для 
горловины средние 29 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр. 2разапоЗ п 

Одновременно для плечевых CKO: 
сов закрыть в каждом 2-м р. 1 раз 


6n 3 раза по 7 (2 pasa по 7 n 2 раза 
по 8/4 pasa no 9) n 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 63 (64 65) см за- 
крыть средние 19 n., C обеих сторон 
от HVX закрыть B каждом 2-M p. 1 раз 
3, 2pasano2u4pasano1n 

Ha высоте 68 (69/70) см закрыть OC- 


(13,5/16,5) 


vo 1/2 
переда рукава 
соотв 
СПИНКИ 


тавшиеся 
СПИНКИ. 
Рукава рать 48 (52/56) п. и ва 
зать 6 см резинкой, при этом в пос- 
леднем ряду равномерно прибавить 
9 (11/13) п. =57 (63/69) п 
Дал основным узором, при 
в прибавить с обеих 
сторон по HHO в каждом 4-м 
и б-мр. 14 раз по 1 (18 раз no 1/21 
раз по 1) n., затем для размеров 
38/40 и 42 в каждом 4-м р. приба- 
витьеще 9 pas no 1 (4 раза no 1) п. = 
103 (107/111) п 
На высоте 42 см закрыть с обеих 
сторон для оката 1 раз 4 n., затем в 
каждом 2-м р, 2 раза по 3, 3 раза по 
2, Зраза по 1, Зразапоги 2 раза по 
4 пе затем закрыть оставшиеся NET- 
ли 
Второйрукав вязать аналогично 
Сборка: детали наколоть на вы 
кроику увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва. По краю горловины набрать на 
круговые спицы ок. 140 п, и вязать 
18 смрезинкой. 


петли плеча, как для 


16 Красный пуловер 


Размеры: 40/42, 44/46 и 50/52 
Отличающиеся данные для разме- 
ров 44/46 и 50/52 указаны B скобках. 
Материалы: пряжа (74% мохера, 
17% овечьей шерсти, 9% полиами- 
да; 100 m/ 50 r) – 700 (750/800) r ap- 
ко-красной. 

Спицы № 4 и 5; круговые спицы № 4 
длинои 40 см. 

Основной узор, спицы № 5; konn- 


чество петель кратно 3 + 2 кромоч. 
ные петли. 
1-й p.: (лиц.ряд)кром., Ж 1 изн, 1 п. 


снять, не провязывая, как изнаноч. 


ную, нить за работой, 1 изн, ПОВТ| 
рять от X, кром. ў 
2-й p.: (изн. ряд) кром, Ж 1 лир, 
Тизн., 1 лиц., повторятьот ж кроі 
Повторять 1-йи2-йр. 

Плотность вязания: 

19п.х24р. = 10x 10cm. 

Резинка, спицы № 4: вязать none- 
ременно 1 лиц,, 1 изн. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать 96 (102/110) п, и 
вязать 5 см резинкой, при этом в по” 
следнем ряду равномерно приба- 
вить 14 (17/18) п. = 110 (11928) п. 
Далее вязать основным узором, 

На высоте 70 (71/72) смзакрыть для 
горловины средние 32 (381 
32) n., собеих сторон от HNX закрыть 
вследуюшем2-мр. еще 1 раз4 п. 
Одновременно для плечевых ско’ 
COB закрытьв каждом 2-мр. 1 pasii 
и 2 раза по 12 п: (3 раза по 13:07 
1 раз14 и2 разапо 15n.) 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 65 (66/67) см за- 
крыть средние 18 (19/18) п., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр. 1 раз 4, 2 раза по 2 иЗраза по 
in 

На высоте 70 (71/72) см выполнить 
плечевые скосы, как Ha спинке. 
Рукава: набрать 40 (42/44) п. и вя- 
зать 5 см резинкой, при этом в NOG 
леднем раду равномерно прибавить 
19 (20/21) п. = 59 (62/65) n. 

Далее вязать основным узором. при 
этом для скосов прибавить с обейх 
сторон для размера 40/42 попере- 
менно в каждом 4-м и 6-м р, 4 раза 
по 1 n., затем в каждом 4-мр. 17 pas 
по 1 п.; для размеров 44/46 и 50/52 
прибавить в каждом 4-м р: 22 раза 
no 1 п. = 101 (106/109) п 

Навысоте 44 см закрыть все петли. 
Второй рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть Ha Bbl- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука- 
ва. По краю горловины набрать на 
круговые спицы ок. 100 п. и вязать 
22 смрезинкой 


11 [17(19,5/22)| 
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Свежесть 
светло 
| желтого пулов 
срельефным узором 
волнистым ажуром 
И «косами», несом- 
ненно, очарует вас 


Натуральный цвет 


уловеры больших размеров. 
нственност и благородство. 


Замечательные п 
“пряжи иажур - это же 
'Описанияработвынайдете настр, 22-23 


у 
‘работи мал, 


Ei 


МЭ: 


17 Светло-желтый 


еры: 44/46 и 50/52, 

ающиеся данные для разме- 
50/52 указаны в скобках, 

Материалы: пряжа (79% овечьей 

‘шерсти, 16% мохера, 5% полиами- 

да: 150 m/ 50 r) — 700 (800) г светло- 

желтой. 

Спицы № 3 и 4: круговые спицы No 3 

длиной 40 см. 

Основной узор, спицы №4: вязать 

по схеме. На схеме даны только ли- 

цевые ряды, В изнаночных рядах 

петли вязать по рисунку, накиды 

провязывать изнаночными. 

Связать 1-й и 2-й р., затем повто- 

рятьс3-гопо26-йр. 

Плотность вязания: 

28 п.хЗ0р. = 10х10 см. 

Резинка, спицы № 3: вязать попе- 

ременно 1 лиц.. 1 изн. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
Спинка: набрать 138 (152) п. и вя- 
зать 3 см резинкой. 
Далее вязать основным узором cne- 
дуюшим образом: кром., 9 (10) pan- 
портов с 1-4 по 10-10 п. раппорта, 
кром. = 174 (192) п. 
; На высоте 70 (71) см закрыть для 
. горловины средние 48 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр.2разапозп. 
На вьсоте 72 (73) см закрыть остав- 
шиесапетлиплеча. 


Схемадля основного узора 

E =лицевал петля 

Е =изнаночная петля 

(4 =1 лиц. скоещенная петля из 
протяжки 

`В =накид 

20 провязать вместе лиц. 

ПЁ снять, как лиц, 1 лиц. и 
протянуть через нее снятую петлю 
= 4 п оставить на 
спице за работой. 4 лиц,, за- 
овязать лиц. петли со вспом. 


= 4 п. оставить на 
перед работой, 4 nny., 
язать лиц. петли со 


NN 
NBA 


poaae 
ео 


1-- 


шерсти альтаки 


"для моделей со стр. 20-21. 


Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 66 (67) см за- 
крыть средние 30 n., с обеих сторон 
OT них закрыть в каждом 2-м р. 
2 раза по 4, 2 раза по 2 и 3 раза по 
tn. 


| 11 | 19,5 (23) | 


1412 


28 (29) 


12 
переда. | | 


| 28 (29) 
| соотв. 


12 


СПИНКИ рукава 


66 (67) 


1285182) В 17127 Ы 14 (15) | 


Навысоте 72 (73) см закрыть остав- 
шиеса петли плеча. 

Рукава: набрать 64 п. и вязать 3 см 
резинкой. 

Далее вязать основным узором, при 
этом 1-Ир. вязать следующим обра- 
30M: KPOM., с 3-й по 18-10 п. раппор- 
Ta, 3 раппорта, с 1-й по 8-10 п. pan- 
порта, кром. = 80 п. 


Для скосов прибавить с обеих сто- 
рон попеременно в каждом 2-м и 
4-Mp.39pasno1 (32 разапо 1)п.. за- 
тем для размера 50/52 в каждом 
2-мр. 10 разпо1 п. = 158 (164)п 
Навысоте 43 см закрыть все петли 
Второй рукав вязать аналогично 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть, Выполнить швы, вшить рука- 
ва. 

Mo краю горловины набрать на кру- 
говые спицы ок, 104 п. и вязать 8 см 
резинкой, затем петли свободно за- 
крыть. Бейку сложить вдвое, отвер 
нув вовнутрь, ипришить. 


18 Бежевый пуловер 


Размеры: 42/44, 46/48 и50/52. 

Отличающиеся данные для разме- 
ров 46/48 и 50/52 указаны вскобках. 
Материалы: пряжа (79% овечьей 
шерсти, 16% мохера, 5% полиами- 
да: 150 м/ 50 г) – 600 (650/700) r 6e- 


вторять от A. 


жевой. 

Спицы № 3 и 3,5; круговые СПИЦЫ 
№3 длиной 40 см. 

Основной узор |, спицы № 3,5: ко- 
личество петель кратно 10. 

1-й p.: (лиц. рад) A 5 лиц. 1 накид, 
1 лиц, 2 п, вместе снять, как лице- 
вые, 1 лиц и протянуть через нее 
снятые петли, 1 ЛИЦ,, 1 накид, по- 


-йр.: (изн, ряд) изнаночные петли, 


3-йр:: Ж | накид, 1 лиц, 2 п. вместе 
снять, как лицевые, 1 лиц. и прота- 
нуть через Hee снятыепетли, 1 лиц., 
1 накид, 5 лиц., повторять от Ж 

4-й p.: изнаночные петли; 
Повторятьс 1-гопо4-й р. 
Плотность вязания узора!: 

23 п.х32р. = 10x 10см 

Основной узор ||, спицы № 3,5: вя- 
зать по схеме. На схеме даны толь- 
ко лицевые ряды. В изнаночных pA- 
дах петли вязать по рисунку, наки» 
дыпровязывать изнаночными 
Повторять с 1-го по 28-й p 
Плотность вязания узора ll: 

31 п.х3З2р. = 10х10 см 

«Коса» Ha 14 п., спицы № 3,5: 

1-й p.: (лиц. ряд) ж 2 изн, 2 п. оста- 
вить на вспом. спице за работой, 2 
лиц, затем провязать лицевыми 
петли со вспом. спицы, еще 1 раз 
повторитьот A, 2 изн 

2-й р.: (изн. ряд) все петли вязать 
по рисунку 

Повторять 1-й и 2-й р. 

14 п. = 3 смширинои 

Узор для планок, спицы № 3: ко- 
личество петель кратно 6 + 2 кро- 
мочные петли 

1-й p.: (лиц. ряд) кром, Ж1 лиц, 
4 изн., 1 NNU.. повторять от ж, кром 
2-и p.: (изн. ряд) кром., Ж1 изн. 2 п. 
оставить на вспом. спице за рабо- 
той, 2 лиц., затем провязать лице- 
выми петли со вспом. спицы, 1 изн.. 
повторять от Ж, кром 

Повторять 1-йи2-й р 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать 164 (176 188) п. и 
вязать 7 см резинкой, при этом в NO- 
следнем ряду на средних 76 п. рав- 
номерно прибавить 5 N., кроме того, 
для размера 42/44 с обеих сторон 
прибавить по 1 n., для размера 
50/52 закрыть с обеих сторон по 1 п 
= 171 (181/191) п. 

Далее вязать следующим образом: 


Схема для основного узора ll 
El =лицевая петля 
Е =изнаночная петля 

=накид 
№ -2п.провязатьвместе изн. 
ЕЯ = Зп. провязать вместе изн. 


кром.. 30 (35/40) п. основного узор 
1,14п, «косы», 81 п. основногоу. 
|| (= петли перед раппортом, 3 p 
порта и петли после раппорта), 
«косы», 30 (35/40) п. основного 
ра!,кром: 

На высоте 66 (67/68) см закрыть Ana 
горловины средние 49 п.с обеих _ 
сторон OT них закрыть в каждом 
2-мр. 2разапоЗп. 

На высоте 68 (69/70) см закрыть ос” 
тавшиеся петли плеча. 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 62 (63/64) см за- 
крыть средние 35 n., с обеих сторон 
от них закрыть в каждом 2-м р, 
2 раза по 3, 2 раза по 2 и З раза no 
in 

Ha высоте 68 (69/70) см закрыть ос” 
тавшиеся петлиплеча: 


10 | 19 (21/23) | 
Зе | 
= 
8 
Ed 
& 
8 | 28129730) | 
12 1227) u 
=, переда, {= 
5 соотв. 12 
= спинки | рукава 
5 ~“ 
38% 2 | 
= = E 
26 (28/30) ИЗ] 10 14] 14 | 


maa | 


Рукава: набрать 62 (68/74) п. и ва- 

зать 4 см резинкой, при этом в пос- 

леднем раду равномерно прибавить 

5 (4/3) п. = 67 (72/77) п. 

Далее вязать основным узором |, 

при зтом для скосов прибавить 

с обеих сторон в каждом 4-м р. Й 
Згразапо 1 п, = 131 (136/141) п. 

На высоте 46 см закрыть все петли. 

Второй рукав вязать аналогично, % 


ld -2л.провязатьвместелиц, УК, 
Ы = 1 п. снять, как Day.. 1 лиц. и 
протянуть через Hee снятуюп: 

= IN. снять, как лиц., 2п. прова- __ 


зать лиц. и протянуть через них сна“ 
туюп. 


Узоры «листоч- 


Сборка: детали наколоть на вы 24217) : ar 3 ки» прекрасны 
кройку, увлажнить и дать им высо у (| | : у 1 влюбое время 

хнуть. Выполнить швы, вшить рука : Хү КИ 
ae у МАЊУ У особенно из мягкой и 
По краю горловины набрать на кру À Ми | Комфортной пряжи 
товые спицы ок. 150 п. и вязать 4 см ; ss МЕ У Ч 1 альпаки нежно- 
узором для планок. При этом | | 5-2 Un " УЕ ! сиреневого цвета 


1-й круговой р. выполнять, как 
2-й р. узора для планок (но без 
кромочных), во 2-м круговом р. все 
петли вязать по рисунку. Повторять 
? эти? круговыхр 


Размеры: 40/42, 46/48 и 50/52 
Отличающиеся данные для разме 
ров 46/48 и 50/52 указаны в скобках 
Материалы: пряжа (100% шерсти 
альпаки; 120 м/50 r) – 600 (650/700) т 
сиреневой 

Спицы № 3 и 4; круговые спицы Мо 3 
длиной 40 см 

Основной узор, спицы № 4: вязать 
по схеме. На схеме даны только ли 
цевые ряды. В изнаночных рядах 
петли вязать по рисунку, накиды 
провязывать изнаночными 

Связать с 1-го по 10-й p., затем по 
вторятьс 11-го по 42-и p. 

Плотность вязания: 

21,5 п.х3З0р. = 10х 10см 

Резинка, спицы № 3: вязать попе 
ременно 1 лиц,, 1 изн 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
Спинка: набрать 123 (135/147) п 
и вязать 4 см резинкой, при этом 


(11/11,5) 
| 10 | 18 (20/22) 


(| 
Са 
= | 
8 На высоте 71 см закре АЗ Далее ать основным узором при 
5 сапетли плеча ак! LIME этом 1-и p вязать следующим обра- 
27 (28, Перед: до горловины ! u зом: кром., петли перед раппортом 
ба ај спинку. На высоте 66 ch [ Рукава: набрать € и вязать 5 см | 4 раппорта, петли после раппорта, 
переда BEI үүн : MB 1-м изн. | кром 
о 00T Yo среднюю 21 (25/27 At Vay (из ром 
= 20018 = рукава POH от них закрі ка [ e кром. на 1 | изн Для скосов прибавить с обеих сто. 
бринки. E 5 фи. рон для размера 40/42 в каждом 
5 Ы i 4-м р. 28 раз по 1 n., для размера 
Ы 46/48 в каждом 4-мр. 26 раз по 1 п 
затем попеременно в каждом 2-м и 
= Схема для основного 4-м р. еще 4 раза по 1 n., для разме» 
33 = LJ = узора ра 50/52 прибавить в каждом 4-м р. 
| 25 (28/30,5) |3] | 12 kl 13 [0 =лицевая петля 20 раз по 1 n., затем попеременно в 
и Е =изнаночная петля | каждом 2-м и 4-м р. еще 12 раз по 
ЕЯ =накид | 1n.=119 (123/127) п. 
в 1-мряду (изн. м, на f | 
cade paa ocne кром: на ld = 2 п. провязать вме На высоте 45 см закрыть все петли 
сте nny Второй рукав вязать аналогично 


Далее вязать основным узором сле- 
дующим образом: кром., петли пе 

ред раппортом, 9 (10/11) раппортов, 
петли после раппорта, кром. 

Ha высоте 69 см закрыть для горло- 
вины средние 29 (33/35) n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2mp, 2 pa3ano3n. = Раппорт = 12п 


Ы = 1л. снять, как nny., 1 Сборка: детали наколоть на Bbl- 

лиц. и протянуть через кройку, увлажнить и дать им высо- 

нее снятую п хнуть, Выполнить швы, вшить рука- 

EB = 2п. снять вместе, как ва. 

nny., 1 лиц. и протянуть По краю горловины набрать на кру- 

через нее снятые петли говые спицы ок. 108 (116/120) п. и 
вязать 3 см резинкой. 


Ирландские 
узоры белого 

| цвета, Классический 
пуловер изовечьей 

| шерсти идеальный | 
| спутник Ha отдыхе | 
| впрохладные дни. 
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розового дере- 


ва. Этот пуловер с 
воротником-гольф 
из шерсти можно 
стирать даже в 
стиральной машине 
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са! иярабогдля моделейсостр. 24-25. 


мужскои пуловер 


Размеры: 50/52 и 56/58. 
Отличаюшиеся данные для разме- 
ра56/58 указаны в скобках. 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 121 м/ 50 г) – 1000 (1050) г 
белой. 

Спицы № 2,5 и 3,5: круговые спицы 
№2,5 длиной 40 см. 

Основной узор, спицы № 3,5: круп- 
ный жемчужный узор (= поперемен- 
НО 1 NNU., 1 изн., при этом смещать 
узор в каждом гр. на 1 петлю). 
Плотность вязания: 
26п.х30р,-10х10см. 

Узор из «кос», спицы Ме 3,5: вязать 
по схеме на 36 п. На схеме даны 
только лицевые ряды. В изнаноч- 
ных рядах петли вязать изнаночны- 
ми. 

Повторять с 1-гопо 16-ир. 

36n. = 12см шириной. 

Узор из ромбов, спицы № 3,5: вя- 
зать по схеме на 25 п. На схеме да- 
ны только лицевые ряды. В изна- 
ночных рядах петли вязать по ри- 
сунку. 

Повторятьс 1-го no 50-й р. 


«Коса», спицы № 3,5: вязать по 
схеме Ha 18 п. На схеме даны только 
лицевые ряды. В изнаночных рядах 
петли вязать по рисунку. 

Повторятьс 1-го no 8-4 p. 

18 n. = 6 см шириной. 


Е =лицевая петля 
знаночная петля 
G = үп оставить на вспом. спице 
за работой, 1 лиц., затем провязать 
ЛИЦ П СО ВСПОМ. СПИЦЫ 

= 1 п. оставить на вспом 
спице за работой, Злиц.. затем про- 
вязать изн, N. CO вспом. спицы 
MEE = 3 п. оставить на вспом 
спице перед работой, 1 изн., затем 
провязать лиц.п.совспом, спицы 
EIER] = Зп. оставить на вспом 
спице за работой, 3 лиц.. затем про 
вязать лиц. п.со вспом. спицы 
PEREBEI 37. оставить на вспом. 
спице перед работой. 3 лиц., затем. 
провязать лиц. п. со вспом. спицы 
CESA = 4 п. оставить на 
вспом. спице за работой, 3 nny., ne- 
ревести 4-ю п. со вспом. спицы на 
левую спицу и провязать изн., за- 
тем провязать лиц. З.п. со вспом. 


25 п. =9Эсмшириной. 


Схема для узора из «кос» 


спицы. 
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| совет: пуловер u шард 


Резинка, спицы № 2,5: вязать по- 
переменно 1 лиц., Тизн. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
Спинка: набрать 132 (144) п. и вя- 
зать 6 см резинкой, при этом в пос- 
леднем рядуравномерно прибавить 
44 (48) п. = 176 (192) п 

'Далее вязать следующим образом 
кром,, 8 (16) п. основного узора, 
18 п. «косы», 25 п. узора из ромбов 
18 п. «косы», 36 п. узора из «KOC» 
18 п. «косы», 25 п. узора из ромбов 
18 п. «косы», 8 (16) п. основного узо- 
ра, кром. 

На высоте 40 см закрыть с обеих | 
сторон для пройм в каждом 2-мр. 1 
раз 3, 1раз2 (2 разапо2) иЗ раза по 
1 (4 разапо 1) п. = 160 (170) п 

На высоте 67 (69) см закрыть для 
горловины средние 40 п., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр.2разапоЗп 
Одновременно для плечевых ско- 
сов закрыть в каждом 2-мр. 2 раза 
по 13 и 2 раза по 14 п. (1 раз 14 и 3 
разапо 15п.) 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 62 (64) см за- 
крыть средние 26 n., с обеих сторон 
от них закрыть в каждом 2-м р 
2 раза по 3, 2 разапог и 3 раза по 
in 

На высоте 67 (69) см закрыть OC- 
тавшиеся петли пл как для 
спинки 

Рукава: набрать 62 (64) п. и вязать 
6 см резинкой, при этом в послед 
нем ряду равномерно прибавить 
29 (31) п, =91 (95) п 

Далее вязать следующим образом 
кром.. 2 (4) п. основного узора, 18 п 
«КОСЫ» И С 7-Й по 18-Ю п. «Косы» 
25 п.узораизромбов, 18 п »KOCbl» И 
С 7-4 по 1840 N. «косы», 2 (4) п. ос 
новного узора, кром 

Дла скосов прибавить с обеих сто- 
рон в каждом 4-м р, 23 раза по 1 
(14 pas по 1) n., затем попеременно 
в каждом 2-м и 4-м р, 8 раз по 
1 (20 раз по 1) п. = 153 (163 


| ) п. При 
бавляемые петли вязать основным 
узором 

На высоте 46 см закрыть с обеих 


сторон для оката 1 раз бп. 
в каждом 2-м р. 2 
по 3 (8 раз по 3) 
6 п, затем 
петли 
Второй рукав вязать аналогично 
Сборка; детали наколоть на вы. 
У El LLO и дать им высо- 
хнуть. Вьполнит к 
gi b Швы, вшить рука: 
По краю горловины набрать на 
круговые спицы ок. 130 п. и BA- 
зать 1 круговой, р. изнаночными 
и 8 см резинкой, Бейку сложить 


вдвое, отвернув Bonn 
т 5 
ШИТЬ. YTPb, W npu 


затем 
раза по 5, 6 раз 
2 раза по 5и 1 раз 
закрыть оставшиеся 


ового дерев 


Размеры: 40/42, 44/46 и 48/50. — 
Отличающиеся данные для pasa 
ров 44/46 и 48/50 указаны в ск‹ 
Материалы: пряжа (100% овечье, 
шерсти; 120 м/ 50 f) = 1( 
(1100/1150) г цвета розового gepe- 
ва. 

Спицы № 3 и 3,5; круговые спицы, 
№3 длиной 40 см. 

Основной узор, спицы № 3,5: по- 
лупатентная резинка; нечетное ко- 
личество петель. 

1-й р.: (лиц. ряд) лицевые петли, 
2-й p.: (изн. рад) 1 изн., ж 1 лиц., при 
этом вводить спицу в петлю преды- 
дущего ряда (верхняя петля pacnyc- 
кается), 1 изн.. повторять от Ж. 
Повторять 1-йи2-йр. 

Плотность вязания: 

25п.х36р. = 10х10 см. 

«Коса» 1 на 26 п., спицы № 3,5: вя- 
зать по схеме. На схеме даны толь- 
ко лицевые ряды. В изнаночных ря- 
дах петли вязать по рисунку. 
Повторятьс 1-го по 24-й р. 

26 п. = 10 см шириной 

«Коса» 2 на 30 п., спицы № 3,5: вя- 
зать по схеме. На схеме даны толь- 
ко лицевые ряды. В изнаночных ря- 
дах петли вязать по рисунку 
Повторять с 1-го по 40-йр 

30n. = 11 см шириной. 

Резинка, спицы № 3: вязать попе- 
ременно 1 лиц., 1 изн 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Спинка: набрать 120 (130/140) п и 
вязать 4 см резинкой, при этом в по- 
следнем ряду равномерно приба- 
вить 30 (32/34) п. = 150 (162/174) п. 
Далее вязать следующим образом: 
KpoM., 7 (9/11) п. основного узора, с 
15-й по 26-ю п. «косы» 1, 7 (9/11) п. 
основного узора, 26 п. «косы» 1. 
7 (9/11) п. основного узора, 30 п. 
«косы» 2, 7 (9/11) п. основного узо- 
ра, 26 п. «косы» 1, 7 (9/11) п. основ- 
ного узора, с 1-й по 12-ю п. «косын 
1, 7 (9/11) п основного узора, кром: 
Навысоте 66 (67/68) см закрыть для 
горловины средние 48 n.. с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр. 2 разапо3З п 

Одновременно для плечевых ско- 
сов закрыть в каждом 2-м р. 3 раза 
по 11и 1 раз 12 п. (1 раз 12 и 3 раза 
по 13 п Зразапо 14 и 1 раз15п.). 
Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 60 (61 62) см за 


(18,5/21) 
12 16,5 


12 
nepena, 
соотв 
спинки 


| 28.5 0275/30) la 


р. 1 раз 
по 2 и 6 раз 


/68) см закрыть OC- 
плеча, как для 


брать 54 (58/62) п. и BA- 
резинкой, при этом в NOC- 
емрядуравномерно прибавить 
8/18) п. = 70 (76/80) п. 
лее вязать следующим образом: 
ром: с 15-й по 26-ю (с 14-й по 
26-ю/с 14-й по 26-ю) п. «косы» 1, 
7 (9/11) п. основного узора, 30 п. 
«косы» 2, 7 (9/11) п. основного узо- 
pa, с 1-й по 12-ю (с 1-й по 13-ю/с 
1-40 13-10) п. «косы» 1, кром: 
Для скосов прибавить с обеих сто- 
POH B каждом 4-м р. 34 раза по 1 п. = 
138 (144/148) п. Прибавляемые с 
обеих сторон петли вводить в узор 
«коса» 1, затем присоединить к не- 
му 7 (9/11) п. основного узора и oc- 
тальные п. вязать узором «коса» 1. 
Навысоте 52 см закрыть все петли. 
Второй рукав вязатьаналогично. 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кройку. увлажнить и дать им высо- 
хнуть. 
Выполнить швы, вшитьрукава. Шов 
манжеты для отворота наполовину 
выполнить налицо. 
Я По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы ок. 136 п. и вязать по 


| 

ЇН -лицеваяпетля 

Е =изнаночная петля 

Ї = 1 п, оставить на вспом 
спице за работой, Злиц.. затем про- 
вязать изн. п.со вспом. спицы 
BEES) = 3 п. оставить на вспом 
спице перед работой, 1 изн.. затем 
провязать лиц. п. со вспом. спицы 
CLE) = 31. оставить на вспом.” 

1 спице за работой, 3 лиц.. затем 

N провязать лиц. п. совспом. спицы 

| = Зп. оставить на вспом. 

спице перед работой, З nny., затем 

провязать лиц. п.совспом. спицы 


Схема для «косы» 1 


кругу основным узором следующим 
образом: 1- й p.i изнаноч- 
ные петли. 2-й круговой р, Ж 1 изн., 
1 лиц. в петлю предыдущего рада, 
как во 2-м р. основного узора, No- 
вторять от X. Повторять эти2р. Ye- 
рез26 см свободно закрыть все пет- 
ли. 


22 Желтые пуловеј 


Размеры: 40/42, 44/46 и 48/50 
Отличающиеся данные для разме- 
pos 44/46 и 48/50 указаны в скобках 
Размер шарфа: 170 х 63 см 
Материалы: пряжа (55% шерсти 
альпаки, 45% овечьей шерсти; 155 
м/50г)— для пуловера 700 (750/800) 
г, для шарфа 700 гмедово-желтой 
Спицы № 2,5 и 3,5: круговые спицы 
№2.5 длиной 40 см. 

Основной узор, спицы № 3,5: вя 
зать по схеме. На схеме даны толь 
ко лицевые ряды. В изнаночных ря 
дах петли вязать по рисунку 
Повторятьс 1-rono6-np 
Плотность вязания; 

З0п.х32р = 10х10 см 

Узор «листочки», спицы № 3,5: вя 
зать по схеме на 34 п. На схеме да 
ны только лицевые ряды. В изна- 
ночных рядах петли вязать по ри 
сунку. 

Повторять с 1-гопо24-ир. 

34 п. = 11 см шириной 

Резинка |, спицы № 2,5: вязать по- 
переменно 2 NNU.. 2 изн 

Резинка Il, спицы № 2,5: вязать по: 
переменно 1 nny.. 1 изн 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Спинка: набрать 134 (142/150) п. и 
вязать 4 см резинкой |, при этом в 
последнем ряду равномерно приба 
вить 40 (44/50) п. = 174 (186/200) п. 
‘Далее вязать следующим образом 
кром., 69 (75/82) п. основного узора 
= ст й no 25-10 п. раппорта и 2 pan 
порта (= 3 раппорта/с 19-й по 25-10 п 
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раппорта и 3 раппорта), 34 п. узора 
«листочки», 69 (75/82) п, основного 
узора = с 14-4 по 25-10 п, раппорта, 
2 раппорта, с 1-й по 7-10 п. (с 1-й по 
13-10 п/с 1-й по 2040 п, ) раппорта, 
кром. 

На высоте 40 см закрыть с обеих 
сторон для пройм 1 раз 4 п. затем в 
каждом 2-мр. 2 pasa no 2 n4 pa3a no 
1 (5 pa3 no 1/5 раз по 1) п. = 150 
(160/174) п. 

На высоте 62 (63/64) см закрыть для 
горловины средние 40 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2:мр.2разапоЗіп. 

Одновременно для плечевых CKO- 
сов закрыть в каждом 2:м р, 3 раза 
по 12и 1 раз 13 (2 paza no. 1Зи2 раза 
по 14/3 pasa no 15и 1 pas 16)n 
Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 56 (57/58) см за- 
крыть средние 24 n., с обеих сторон 
OT них закрыть в каждом 2-M p. 1 pas 
3, Зразапо2 и 5 разпо1 п 

На высоте 62 (63/64) см закрыть ос- 


переда 12 
соотв рукава 
спинки 


тавшиеса 
спинки 
Рукава: набрать 54 (58/62) п. и ва- 
зать 4 см резинкой |, при этом в пос 
леднем рядуравномерно прибавить 
34 38) п. = 88 (94/100) п 

Далее вязать следующим образом 
кром:, 26 (29/32) п. основного узора 
= 25-ю п. (с 22-й по 25-10 n./c 19-й по 
25-ю п.) раппортаи 1 раппорт, 34 п 
узора «листочки». 26 (29/32) п. ос: 
новного узора = с 14-й no 2540 ис 
1-й по 1440 п. (с 1-й по 17-10 nic 
1-Ипо 20-10 n.) раппорта, кром 

Дла скосов прибавить с обеих сто 
рон попеременно в каждом 4-м и 
6-M p. 20 pa3 no 1 N.. затем в каждом 
4-мр. 4 раза по 1 п. = 136 (142/148) п 
Прибавляемые с обеих сторон пет- 
ли вводить в основной узор 

На высоте 42 см закрыть с обеих 
сторон для оката 1 pas 6 п. затем в 
каждом 2-мр.Зразапо 4, 5 разпо 3, 
3 раза по 4 и 1 раз бп» затем за- 
крыть оставшиеся петли 

Второй рукав вязать аналогично 


петли плеча, как для 


Схема для узора «листочки» 


Сборка: детали на- 
колоть на выкройку. 
увлажнитьи датьим | 
высохнуть: | 
Выполнить швы и 
вшить рукава 

По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы ок. 100 п. и вязать 3 см 
резинкой! 

Шарф: набрать 171 п. и вязать 3 см 
резинкой ЇЇ. при этом в последнем 
ряду равномерно прибавить 27 п. = 
198 п 

Далее вязать следующим образом; 
кром.. 10 п. резинки. Ж 34 п. узора 
«листочки», 37 п основного узора = 
с 14-й по 25-10 п. раппорта и 1 pan- 
порт, еще 1 раз повторить от Ж. 
34 n. узора «листочки». 10 п. резин 
ки! кром 

На высоте 167 см провязать еще 3 
см резинкой | при STOM B 1-м p. рав" 
номерно закрыть 27 п. = 171п 

Шарф наколоть на выкройку. ye- 
лажнитьи датьему высохнуть 


O =лицевая петля 
Е -изнаночная петля 
EE] = 1 п. оставитьнавспом спице 
перед работой, 1 лиц.. затем провя- 
затьлиц.п.совспом. спицы 
CEE = 2 п. оставить на вспом: 
спице за работой. 2 nny.. затем про“ 
вязать лиц. N. CO BCNOM. спицы 
REED = 2 п. оставить на вспом 
спице перед работой, 2 пиц 3a- 
тем провязать лиц. п. со вспом: CNN- 
ЦБ! 
CEE = 3п. оставить на вспом 
спице за работой. Злиц.. затемпро“ 
вязать лиц. п. совспом. спицы 
PESSA = Зп. оставить на вспом 
спице перед работой, 3 nny., затем. 
провязать лиц. M. CO вспом: спицы 


Схема для основного узора 


Бич 
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Pannopr=25n. 


u умы. ХЯР, 
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| 
Инке: 


«Деревенски 
телей природы! 


23 патентный 
пуловер для люби: 


ETKOKETKA, BEINON- 


Внимание привлека- 
пенная ина спу 


ARE 


Краски диктует 
природа 


у е и T n TOM TOH 
из 
кета. пр 
зоры поперек ловера или жа 
H | те краски и yp H Р . 
стественнь льная пряжа 
задают естес нат а 


„У 


алы: пряжа (50% шерсти, 
лиакрила: 115 м/ 50 г) – 750 
_ (800/850) гсерой. 200 гбелой, по50г 
_ темно-серои и коричневой. 

Спицы № 3 и 3,5; круговые спицы 
№ 3 длиной 40 см, игла для вышива- 
ния сзакругленным концом. 
Основной узор |, спицы № 3,5: по- 
лупатентная резинка; нечетное ко- 


личество петель. 
7 594 1-ир.: (лиц. рад) лицевые петли. 
иг 2-й p.: (изн. ряд) кром: 1 изн., Ж 
1 лиц. при этом вводить спицу в 
Ё петлю предыдущего ряда (верхняя 
петля распускается). 1 изн., повто- 
рять от Ж, кром. 
Повторять 1-йи2-йр. 
4 Плотность вязания узора |: 


26п.х44р.-10х10см. 
Основной узор Il, спицы № 3,5: Ba- 
зать лиц. гладью (= лиц. ряды лиц. 
петли, изн. ряды – изн. петли) Xak- 
кардовым узором по схеме. На схе- 
ме даны только лицевые ряды. В 
изнаночных рядах все петли вязать 
— AVITAMM TeX же цветов, что ив лице- 
= вых рядах. Отдельные петли с 11-го 
Ё по 38-й р. вышить швом «петля» в 
конце работы (см. схему). 
Плотность вязания узора |: 
26n.x32p.=10x10cm. 
Резинка, спицы Ме 3: вязать попе- 
ременно 1 лиц., 1 изн. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать серой нитью 149 
159/169) п.и вязать 7 см резинкой. 
Далее вязать серой нитью основ- 


а для основного узора | 
=белый 


ЕХЕ 
к] e 


LI HEE U для него 


новным узором Il, при этом 1 pan- 
порт расположить посередине, ос- 
тальные равномерно распределить 
в стороны. Далее продолжить рабо- 
ту серой нитью основным узором. 
Одновременно на высоте 40 см за- 
крыть с обеих сторон для пройм 
1 раз8 п. = 133 (143/153) п. 

На высоте 64 (66/68) см закрыть для 
горловины средние 33 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр.ЗразапоЗп, 

На высоте 66 (68/70) см закрыть ос- 
тавшиеся петли плеча. 
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Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 58 (60/62) см за- 
крыть средние 15 п.. с обеих сторон 
от них закрыть в каждом 2-м р. 2 
разапо3, Зразапо2 ибразапо їп 
На высоте 66 (68/70) см закрыть ос- 
тавшиеся петли плеча. 

Рукава: набрать 58 (62/64) п. и вя- 
зать 7 см резинкой, при этом в NOC- 
леднем ряду равномерно прибавить 
17 (19/21) п. =75 (81/85) п, 

Далее вязать серой нитью основ- 
ным узором |, при этом для скосов 
прибавить с обеих сторон для раз- 
меров 46/48 и 50/52 в каждом 6-мр. 
19 раз по 1 (4 раза по 1) п., затем no- 
переменно в каждом 4-ми 6-м р. 
12 раз по 1 (80 раз no 1) п. для раз- 
мера 54/56 попеременно в каждом 


4-миб-мр. 26 pas по 1 п., затем и 
ждом 4-м P- 11 раз по In. = 


п. 
ah u на высоте 38 CM Bbl- 


полнить 48 р. основным yerepe M 
приэтом 1 раппорт располо уты p 
середине: раа Е р! 
пределитьв сто | 
ТООНО 53 CM- в КОНЦе основного, 
узора!!-закрыть все петли. 
Второй рукав вязать аналогично: 
Сборка: детали наколоть на выг 
кройку, увлажнить и дать им BbICO- 
хнуть. 
выполнитьшвы, вшить рукава. p 
По краю горловины набрать серой 
нитью на круговые спицы ок 130 п. 
и вязать 9 cm резинкой. Бейку cno- 
жить вдвое, отвернув вовнутрь, и 
пришить, 


24 Узорныйжакет _ 


Размеры: 40/42, 44/46 и 48/50 
Отличающиеся данные для разме- 
ров 44/46 n 48/50 указаны в скобках. 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 120 m} 50 г) – 600 (650/650) г 
бежевойи 450 (450/500) гцвета ант- 
рацита 

Спицы№Зи4 и 8 пуговиц. 

Основной узор, спицы №4: выпол- 
нять платочным вязанием (= лиц. и 
изн. ряды = лиц. петли) в жаккардо- 
вой технике по схеме. На схеме да- 
ны только лицевые ряды. В изна- 


Схема для основного узора 
O =бежевый 
Bi -цветантрацита 


тами тех же цветов, что и в лиц 
рядах. 

Повторятьс 1-гопо 88-й р. 
Плотность вязания: 
22n.x34p,=10x 10cm. 

Узор для планок, спицы Ме 3: пла- 
точное вязание. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать бежевой нитью 
135 (143/153) п.ивязать 3 см узором 
для планок. 

Далее вязать основным узором сле- 
дующим образом: кром: (кром. и с 
41-й по 44-ю п/кром. и с 36-й по 
44-ю n. раппорта). 3 раппорта, 1-я п. 
раппорта. кром. (с 1-й по 5-ю п. pan- 
порта и кром./с 1-й по 10-ю п. pan- 
портаикром.). 

На высоте 70 (71/72) см закрыть для 
горловины средние 27 п. с обейх 
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Зп. 

13/74) см закрыть OC- 
гли плеча. 

набрать 69 (73/ 
ой нитью и вязать 3 см 

ля планок. 
зать основным узором CNE- 
N разом: KPOM. (кром. и с 
по 4440 п./кром. и с 36-й по 
порта), 1 раппорт, с 1-й 

40 11. раппорта, кром. 

core 63 (64/65) см закрыть для 
за с левого края 1 раз 6 n.. ga- 
‚каждом 2-м р. 1 раз 3, 3 раза 


зшиеся петли плеча. 
завая полочка: вязать симмет- 


но, при этом основной узор NOC- 
ром. начинать с 23-й п. раппор- 


Ч 


ANA отверстия закрыть в од- 
ДУ одну или несколько 


ЛИ вновь набрать, сделав 
ко ВИТКОВ рабочей нитью 


основным узором, при 
> 0 31-го р. схемы и BA- 
следующим обра- 

0 44-10 (с 10-й по 


Сборка: детали наколоть на вы- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть Выполнить швы, вшить рука- 
ва. 

По передним краям полочек на- 
брать бежевой нитью ок. 140 
(142/144) п. и вязать 3 cm узором 
для планок. Одновременно на пра- 
вой планке на высоте 1,5 см выпол- 
нить 8 отверстий для пуговиц: 1-е на 
расстоянии ок, 3 см и 8-е – ок. 61 
(62/63) см от нижнего края, осталь- 
ные 6 отверстий равномерно рас- 
пределить между ними. Для каждо- 
го отверстия закрыть 2 n., петли 
вновь набрать в следующем ряду 
(см. рисунок слева) 

Mo краю горловины и краям планок 
набрать бежевой нитью на круго- 
вые спицы ок. 120 п. и вязать 3 см 
узором для планок. Пришить пуго 
ВИЦЕ! 


25 Мужской пуловер: 


Размеры: 48/50 и 54/56 
Отличающиеся данные для разме- 
ра54/56 указаны в скобках 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 120 м/50 г) 800 (900) ruse 
та замазки, 100 г темно-серои и 50 r 
белой 

Спицы № 2,5 и 4; круговые спицы № 
2,5 длиной 40 см 

Основной узор |, спицы № 4: коли 
чество петель кратно 8 + 1 + 2 кро 
мочные петли. 

1-й p.: (лиц. ряд) kpom., 1 п. снять 
как изнаночную, нить за работой, Ж 
2 изн. 3 лиц., 2 изн., 1 п. снять, как 
изнаночную (описано выше), повто- 
рятьот Ж, кром 

2-й p.: (изн. рад) кром., 1 изн.. Ж 2 
лиц, Зизн., 2 NNU.. 1 изн., повторять 
от Ж, кром 

3-й p.: кром, 1 п. снять, как изна- 
ночную (описано выше), Ж 7 изн 
1 п. снять, как изнаночную (описано 
выше) , повторять от Ж, кром 

4-й p.: вязать, как2-йр 


Повторятьс 1-го no 4-4 p. 


|3] 4 [16,5 (19,5) | 6 | 


Левый 
рукав 


1p 
переда, 
соотв. 
спинки 


| 255285) lal 1 11 14| 2002) 


Плотность вязания: 
27n.Xx32p.=10x 10 см. 

Основной Узор ||, спицы № 4: Ba- 
ЗАТЬ лиц. гладью (= лиц. ряди = ЛИЦ. 
петли, изн. ряды — изн, петли) жак- 
кардовым узором по соответствую: 
щей схеме. На схеме даны все лице» 
вые ряды. Кром. петли вязать 
нитями обоих цветов, 

Плотность вязания: 
25п.х28р. = 10х 10см 

Резинка, спицы № 2,5: вязать по- 
переменно 1 лиц., 1 изн, 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
Спинка: набрать нитью. цвета за- 
мазки 132 (144) п. и вязать 6 cm pe- 
зинкой, при этом в последнем ряду 
равномерно прибавить 21 (23) п. = 
153 (167) п 
Далее вязать 34 р, жаккардовым 
узором | следующим образом 
кром., с 6-й по 16% (1540 и 16-10) п 
раппорта, 8 (10) раппортов, с 1-й по 
12-ю (с 1-й по 3-ю) п. раппорта, 
кром. При этом в последнем ряду 
жаккардового узора равномерно 
прибавить 10 (12) п. = 163 (179) п 
Далее вязать основным узором | ни- 
тью цвета замазки 
На высоте 42 см закрыть с обеих 
сторон для пройм в каждом 2-м р. 
1 раз 4, 1 раз 3, 3 pasa по 2 и 4 раза 
no1n.=129(145)n 
На высоте 63 (65) cm для плечевых 
скосов закрыть в каждом 2-м р. 
8 разпо 7 п. (8 разпо8п:) Затем за- 
крыть оставшиеся 17 п. горловины, 
Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 63 (65) см за- 
крыть средние 19 n., с обеих сторон 
от них закрыть в каждом 2-M p. 1 раз 
3,2 paza по 2 n 2 разапо 1 п. Однов- 
ременно для плечевых скосов за- 
крыть в каждом2-мр: 6 разпо7 n 1 
раз 4 (бразпови 1 разб)п 
Левый рукав: набрать нитью цвета 
замазки 56 (60) п. и вязать 6 см ре- 
зинкой, при этом в последнем ряду 
равномерно прибавить 1217-2753) 
(77)п 1 
Далее:провязать 8 р. лицевой гла- 
дью жаккардовем узором |, при 
этом для скосов приба- 
вить с обеих сторон в 
каждом 4-мр. 2 раза по 
1 п, = 77 (81) п. 
Далее провязать 1 лиц, 
ряд лицевыми петлями 
нитью цвета замазки, 
при этом равномерно 
прибавить 6 (8) п. = 83 
(89) п. 
Продолжить работу ни- 
тью цвета замазки ос- 
новным узором |, начи- 
нать с изнаночного р. и 
вязать этот 1-й р. сле: 
дующим образом: 
в Кром, 2 изн., 2 лиц. 
1 изн. (кром, 2 лиц 


20,5 (21,5) | 


Jal 41 | 


3 изн., 2 лиц., 1 изн.), затем повто- 
рятьот X, kak описано выше. 

Дла скосов прибавит с обеих сто- 
POH в каждом 4-м р. 17 раз по 1 п., 
затем попеременно в каждом 2-м и 
4-мр.еще 10 разпо1 п. = 137 (143) п. 
На высоте 42 см закрыть с обеих 
сторон для оката 1 раз 5 п., затем в 
каждом 2-мр. 3 раза по 3 (4 раза по 
3), 12 разпо2, 3 pasa no 3 n 2 paza no 
4n.=27n. 

Наоставшихся 27 п.продолжать BA- 
зать плечо-погон. 

На высоте 72 (76) см с левого края 


Схема для жаккардового узора! 
рр рр 


x 
БАХ] х 


ЯГ 
Bl 
x 
хх 
х 


их ххх 
ххх 


XXIX |х 


12 6 
Раппорт = 16п- 


Схема 
для жаккардового 
узора И 


Я =темно-серый 
=цвет замазки 


Раппорт Е =белый 


закрыть 1 раз 13 n., затем B каждом 

2-мр.еще7 разпогп. 

Правый рукав вязать в зеркаль- 
ном отражении. 

Сборка: детали наколоть на вых 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Плечо:погон рукавов при» 
шить к полочке и спинке, вшить 
рукава и выполнить остальные 
Швы; 

По краю горловины набрать на Kpy- 
говые спицы нитью цвета замазки 
ок, 120 п. ивязать 10 см резинкой. 


Ha пике моди — жаккард _ 


| Используйте для узоров: черный, белми и немного цветного. Эффектно! 
Описания работ вы найдете на стр. 34-35. ата 25: 
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Описания работ для моделей со стр. 32-33. 


26 Пуловерв клетку 


Размеры: 38/40, 42/44 и 46/48. 
Отличаюшиеся данные для разме- 
ров 42/44 и 46/48 указаны в скобках. 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 120 м/50 г) — 450 (450/500) г 
черной, 350 г белой, пряжа (89% ви- 
скозы, 11% полизстра; 80 м/ 50 r) — 
по 50 гчерной меланжевой, оливко- 
вой меланжевой, винно-красной 
меланжевой и цвета охры меланже- 
вой, 

Спицы № 3 и 3,5: круговые спицы 
№3 длиной 40 см. 

Основной узор, спицы № 3,5: ли- 
цевал гладь = лиц. ряды — лиц. пет- 
ли, изн: ряды изн. петли: 
Плотность вязания: 

23 п.х3З2р. = 10х10 см. 
Вывязанный узор: вязать лиц. rna- 
Abio по соответствующей схеме. Ha 
схеме даны все ряды. 1 клетка = 
1 петля. 

Каждый цветной участок вязать от 
отдельного клубка и при смене цве- 
та нити на изнаночной стороне ра- 
боты перекрещивать (см. рисунок 
на стр. 51), 

После рядов с 1-го по 30-й повто- 
рять с 31-го по 59-й р. Эти верхние 
29 р. можно выполнять и в жаккар- 
довой технике. В таком случае 
кром. все время провязывать нитя- 
ми2 цветов. 

Резинка, спицы № 3: вязать попе- 
ременно 2 лиц., 2 изн. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать черной нитью 102 
(110/118) n. и вязать 4 см резинкой, 
при этом в последнем ряду рав- 


Схема для вывязанного Узора 
1 =белый 

2 =черный 

3 =винно красный меланжевый 
4 =оливковый меланжевый 

5 =черныймеланжевый 
б=цЦветохры меланжевый 


номерно прибавить 24 (26/28) п. = 
126 (136/146) п. 

Далее вязать лицевой гладью по 
схеме. 

Навысоте 64 (65/66) см закрыть для 
горловины средние 28 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр.2разапоЗп, 

На высоте 66 (67/68) см закрыть OC- 
тавшиеся петли плеча, 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 56 (57/58) см за- 
крыть средние 14 n., с обеих сторон 
от них закрыть в каждом 2-мр. 1 раз 
3,2разапо2 ибразпо 1 п. 

Ha вьсоте 66 (67/68) см закрыть OC- 
тавшиеся петли плеча 

Рукава: набрать черной нитью 
46 (50/54) п. и вязать 4 см резинкой, 
при этом в последнем ряду равно- 
мерно прибавить 20 (22/22) n. = 
66 (72/76) п. 

Далее вязать узором по схеме 

При этом для скосов прибавить 
с обеих сторон попеременно в каж- 
дом 4-м и 6-мр. 18 раз по 1 n., затем 
в каждом 4-м р. 10 раз по 1 п. = 
122 (128/132) п. 

Навысоте 46 см закрыть все петли 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
хнуть. Выполнить швы, вшить рука 


|9 | 18 (20/22) 
= : 
o 

| 26 (27/28) 
Vo 
=, переда, Yo 
< соотв рукава 
2! спинки 
8 ma x 
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| 24 (26/28) 13| | по 14] 


Ir 


! Рукав, размер 38/40 
УКав, размер 42/44 
УКав, размер 46/48 


(Тобителам жаккарда 


По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы белой нитью ок. 180 п. 
и вязать 6 см резинкои, 


27 Пуловер с круглой 


кокеткой 


Размеры: 38/40 и 44/46, 
Отличающиеся данные для разме- 
ра44/46 указаныв скобках у 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 120 M/ 50 г) –500 (550) гчер 
ной, 100 г белой, по 50 r желтой, зе 
леной, синей и винно-краснои 
Спицы № 3 и 4; круговые спицы № 4 
различной длины, круговые спицы 
№3 длиной 40 см 

Основной узор, спицы № 4: вязать 
лиц. гладью (= лиц. ряды — лиц. пет 
ли, изн. ряды – изн. петли) жаккар- 
довым узором по соответствующей 
схеме. На схеме даны все ряды пря 
мого и кругового вязания. 1 клетка 
= 1 петля 

В жаккардовом узоре | после рядов 
с 1-го по 20-й повторять с 21-го по 
40-ир. 

Плотность вязания: 
21п.х26р.-10х10см 

Резинка, спицы Ме 3: вязать попе- 
ременно2лиц, 2 изн. 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать черной нитью 114 
| (126) п. и вязать 3 см резинкой, при 
этом в последнем ряду равномерно 
| прибавить 9n. = 123 (135) п 

Далее вязать лицевой гладью жак 
кадовым узором | следующим обра 
зом: кром., 10 (11) раппортов, 1-я п 
раппорта, кром 

На высоте 45 см для линий реглана 
закрыть с обеих сторон в каждом 
2-мр. Ж 2 разапо2 и 1 раз 1 п..2 (3) 
раза повторить от Ж 

Одновременно на высоте 49 (51) см 
для скругления кокетки оставить 
на вспом. спице средние 53 (55) п.с 
обеих сторон от них оставить в каж- 


Рукав, размер 38/40 | 
‚Рукав, размер 42/44 
Рукав, размер 46/48 


14 
дом2:мр. 2 разапоби 1 pa34 n. за“ 
тем последние 4 п. При этом каж 
дый раз при повороте работы ner 
лать 1 накид: 


Перед: до скругления кокетки BA- | 


зать, как спинку. На высоте 45 (47) 
см оставить на вспом. спице сред 
ние 27 (29) n., с обеих сторон от них 
оставитьвкаждом 2-M p. 6 разпо4 и 
2 разапо 3n., затемпоследниеЗ п. 
Рукава: набрать черной нитью 46 
(50) п. и вязать 3 см резинкой, при 
этом в последнем ряду равномерно 
прибавить 15 п. = 61 (65) n. 

Далее вязать лицевой гладью жак- 
кадовым узором |, при этом 1 рап- 
порт расположить посередине, ос- 


(9,5) (9.5) 
| 21,522) 171_ 1:20095/ [7 ns 
F SS T 8 
Yo 
Ya рукава 

переда, = 

= соотв a Ы 
9 


Ч спинки 


13 


110(11)/ 41 13 (14) 1 


тальные равномерно распределить 
встороны 

Для скосов прибавить с обеих сто- 
рон в каждом 4-м р. 20 раз по 1 (14 
раз по 1) n., затем попеременно в 
каждом 2-м и 4-м р. 8 раз по 1 (16 
разпо1)п. = 117 (125) п 

На высоте 45 см выполнить линии 
реглана, как для спинки 
Одновременно на высоте 45 (47) см 
для скругления кокетки оставить 
на вспом. спице среднюю 31 (29) п. 
собеих сторон от них оставить в Ka- 
ждом 2-мр. 4 разапо 4, 2 paza no.3 n 
2 раза по 2 n., затем последние 2 п. 
При этом каждый раз при повороте 
работы делать 1 накид 

Кокетка: перевести все оставлен- 
ные петли на длинные круговые 
спицы № 4 и провязать один круго- 
вой ряд нитью черного цвета лице- 
выми петлями, при этом все кром. 
провязывать вместе с соседними 
петлями, из каждого накида вывя- 
зывать по 1 лиц. скрещенной петле, 


Размер 38/40 f | 
Размер 42/44 
Размер 4 


+ 


59 


3 


ового узора ! 


37 
35 


31 


29 
27 


Раппорт = 121: 


Crema для жаккардового узора ! 


> Л 
45 
\ 43 
1 
i 39 
Ё 37 
33 
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9) 
27 
25 
21 
19 
17 
15 
13 
11 
9 
17 
5 
= 3 
a 
Раппорт =20п. 
1-6елый 4 -зеленый 
2-черный 5 -синий 
З желтый | б-винно-красный 


авов= пой п. = 400 п. 


цами. 


Цежаккардового узора на cnn- 
120 п. Далее вязать круговыми 
И № 3 черной нитью еще 
080% ряд лицевыми петлями, 
Провязывать вместе Kax- 
6:0. = 100n., затем npo- 


= CM резинкой. 


— Кроме того, посередине переда и 


_Валее вязать по кругу жаккардо- 

ЫМ узором || = 20 раппортов. При 
м попеременно в начале и конце 
дого раппорта закрывать по 
Как показано на схеме. Посте- 
НО вязать все более короткими 


пуловер наколоть на вы- 

'влажнитьи дать емувысо- 

чала выполнить швы рег- 
остальные швы. 


Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 90 m/ 50r) — 900 (1000) г чер- 
HOM, по 100 г белой и бежевой, по 
50 г зеленой, винно-красной, цвета 
охры, оливковой и цвета увядшей 
розы. 

Спицы№3,5и 4,5; 9 пуговиц. 
Основной узор |, спицы № 4,5; вя- 
зать по схеме. B лицевых и изнаноч- 
ных рядах петли обозначены так, 
как они выглядят на лицевой сторо- 
не работы. 

Повторятьс 1-го по 14-йр. 
Плотность вязания узора!: 
19п:х28р.-10х10 см. 

Основной узор Il, спицы № 4,5: ли- 
цевая гладь = лиц. ряды — лиц. пет- 
ли, изн. ряды изн. петли 
Плотность вязания узора ||: 
19п.х25р.-10х10см. 
Вывязанный узор: вязать лиц. гла. 
AbIO по схеме, На схеме даны все pa- 
ды. 1 клетка = 1 петля 

Каждый цветной участок вязать от 
отдельного клубка и при смене цве- 
та нити на изнаночной стороне ра- 
боты перекрещивать (см рисунок 
настр. 51) 

Жаккардовый узор: вязать лице- 
вой гладью, как жаккардовый узор | 
пуловера с круглои кокеткой 
Вышитый мотив: вышить швом 
«петля» на20п.и25р 

Резинка, спицы № 3,5: вязать по- 
переменно 2 NNU., 2 изн 


ОПИСАНИЕ РАБОТБ! 
Спинка: набрать черной нитью 106 
(118) п. и вязать 4 см резинкой, при 
этом в последнем ряду равномерно 
прибавить 7 п. = 113 (125) п 

Далее вязать черной нитью осн 
ным узором | следующим образом 
кром: (кром., с 7-й по 
та), 9 раппортов, с 1-й по 3-ю (с 1-й 
no 9-ю) п. раппорта, кром 
после 6 


На высоте 41 см С 

новного узора | — продол b рабо. 
ту вывязанным узорог, уюшим 
образом: кром., 3 ерных, 6 
раппортов, кром п. черных и 


кром.) 2 
На высоте 45 см закрыть с обеих 
сторон для пройм 1 раз 7 (1раз 9) п 
=99(107)n 

Навысоте 57 cm —nocne вывязанно- 
го узора — вязать жаккардовым узо 
pom c 1-ro по 20-й p., 2 р. черной ни- 
тьюи с 21-го no 40-й p., продолжить 
работу черной нитью 

На высоте 72 см закрыть для горло- 
вины среднюю 21 N., с обеих сторон 
OT них закрыть в каждом 2-м р 
2 разапоЗ п 


(5) 


эмс 


На высоте 75 см зак 
сяпетли плеча, 
Левая полочка; 
НИТЬЮ 50 (54) n, и вязать 4 см ре- 
an при этом в последнем ряду 
номерно приб: 2) 
(89), рибавить 3 (5) п, = 53 
Далее вязать черной нитью основ- 
ным узором | следующим образом; 
Кром, (кром., с 7-й по 12-10 n, раппор- 
Та), 4 раппорта, с 1-й no 3-ю п. pan- 
порта, кром, 
Одновременно на высоте 11 см для 
кармана оставить на вспом. спице 
15 (18) п. с правого края. Оставшие- 
ся п. вязать 15 см = 42 р. основным 
узором |прамо, затем оставить п. на 
вепом, спице 
Для мешковины кармана набрать 
черной нитью 24 п, и вязать лице- 
вой гладью 7 см. Эти петли ввести с 
левого края радом с 15 (18) остав- 
ленными на вспом. спице петлями и 
вязать на этих п. 42 р. основным 
узором |. Затем с левого края снова 
закрыть 24 п. мешковины кармана, 
ввести петли лицевой части со 
вспом. спицы и продолжать вязать, 
как раньше. 
На высоте 41 см выполнить BbIBA- 
занный узор, при зтом начинать вя- 
зать его, как на спинке. Продол- 
жить работу жаккардовым узором, 
| какнаспинке 
Одновременно на высоте 45 см с 
правой стороны выполнить пройму, 
какнаспинке = 46 (50) п 
На высоте 67 см закрыть для выре- 
за с левого края 1 раз 5 п, далее 
| вкаждом 2-мр. 2 paza no 2 и 4 раза 
| noin 
На высоте 75 см закрыть оставшие- 
ся петли плеча. 
Правая полочка: вязать симмет- 
рично, при этом вывязанный узор 
| распределять от левого края, как 
| наспинке 
Рукава: набрать черной нитью 50 п 
и вязать 4 см резинкой, при этом в 


рыть оставшие- 


набрать черной 


| Схема для основного узора! 


43 


9 
Раппорт-12п 


= п. 
Я =лиц.р.-=лиц.п., изн.р. —Изн. 
Е =лиц.р.-изн.п., изн.р. =лиц.п. 


а 7 | 1608) 141 
z 5 
2) 
е 
8 
Yo | 30 2) 
переда, | Eno 
соотв, S 
спинки 12 
5 E | рукава 
lai | 5 a 
8 
= 
= 
= = 
ҮРС, = 
i258) bl | 12 ial 15 | 


последнем ряду равномерно приба- 
вить9п.-59п, 

Далее вязать черной нитью основ- 
ным узором |, при этом 1-й р. вязать 
следующим образом: кром., с 4-й по 
12-юп.раппорта, 4 раппорта, кром. 
Для скосов прибавить с обеих сто- 
POH в каждом 4-м р. 29 раз по 1 п. = 
117 п. 

На высоте 50 (51) см закрыть все 
петли. 

Второй рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
кройку, увлажнить и дать им высо- 
XHYTb. 

Выполнить с 11-го по 35-й р. выши- 
тый мотив следующим образом: по 
2 мотива на полочках, при этом на- 
чинать через 2 (3) п. от переднего 
края ивышивать на расстоянии 2 (4) 
п. другот друга, 4 мотива на спинке, 
начинать с обеих сторон от средних 
5 (7) п. и вышивать на расстоянии 
4 (6) п. другот друга. 

Выполнить швы, вшитьрукава. 

По краям карманов набрать черной 
нитью ок. 36 п. и вязать 4 см резин- 
кой. Края планок карманов при- 
шить к полочкам. Мешковины кар- 
манов пришить к изнанке полочек. 
По передним краям полочек на- 
брать черной нитью ок. 144 п. и ва- 
зать 4 см резинкой. 

Одновременно на правой планке 
через 2 см выполнить 8 отверстий 
для пуговиц: 1-е на расстоянии ок. 
2 см и 8-8 – ок. 61 см от нижнего 
края, остальные 6 отверстий равно- 
мерно распределить между ними. 
Для каждого отверстия закрыть 
2 n., петли вновь набрать в следую- 
щем ряду (см. рисунокнастр. 31). 

По краю горловины и краям планок 
застежки набрать на круговые спи- 
цы черной нитью ок. 98 п. и вязать 
12 см резинкой. 

При этом через 3 сми через 9 см Ha 
6-й и 7-й п. от правого края выпол- 
нить отверстия для пуговиц. Ворот- 
ник сложить вдвое, отвернув во- 
внутрь, пришить и обвязать крюч- 
ком двойное отверстие для пугови- 
цы. Пришить пуговицы. 


Схема для вывязанного узора 


40 38 

38 37 

36 35 

34 y 33 

32 31 

30 ma 29 
28 Ї 27. 
26 25 
24 23 
22 21 
20 | 19 
18 ЕН 17 
16 


Раппорт = 18n. 


Т =черный 5 =винно-красный 

2 =белый 6 -оливковый 

3 =бежевый 7 =цветохры = 

4 =зеленый 8 = цветувядшей розы _ 


Изысканные полотенца 
@ именами, инициалами или 
симпатичными фигурками 
животных — такие поло- 
тенцаестьнеукаждого! 


Ешцебольшеполотенс 
инасалфетках 


Чу 
НН 


Описания работ вышитых 
мотивов вы найдете 
на следующей странице. 


(отивљепрекрасно ( 


мотрятся инаскатертях, 


Материалы: полотенца из 100% 
хлопка размером 50 см х 80 см c no- 
ЛОСКОЙ ДЛЯ ВЫШИВКИ 

Комплект ниток желаемого цвета и 
игла с закругленным концом для 
вышивания 

Шов «крест»: шить в 3 нитки, за- 
хватывая 1 клеточку полотна 

При вышивке «крестом» нижние 


Продолжение настр. 38 


Продолжение описания 
работы со стр. 37. 


стежки прокладываются рядами 
слева снизу направо вверх слева 
направо, затем рядами справа сни- 
зу влево вверх справа налево вы 
полняются верхние стежки 
Шов «строчка»: шить в 2 нитки 
Швом «строчка» вышиваются от 
дельные линии и контуры. Для него 
В качестве 1-го шага по желаемой 
линии выполняются сметочные 
стежки, захватывающие 1 клеточку 
полотна в длину или ширину или по 
диагонали 
Таким образом 
виден только ка 
ждый 2-й стежок 
линии 
2-й war — вышива 
ют эту линию B 
обратном направ 
лении такими же 
сметочными 
стежками, сме 
щенными по отно- 
шению K nep- 
Bomy wary, и заполняют пропуски, 
т.е. дополняют линию 
Схема: каждая клетка = 1 клеточка 
полотна. Все схемы имеют в высоту 
17 клеточек. Таким образом, они 
соответствуют высоте готовой 
каймы для вышивки на полотенце. 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Вышивайте на кайме полотенец по 
своему желанию мотивы имена или 
инициалы. 

Все цветные поверхности вышива- 
ются швом «крест», все линии — 
WBOM «строчка». По желанию вы 
можете выполнить контуры! моти- 
вов швом «строчка» нитью контра- 
стного цвета. 

На наших схемах мы предложили 
Цвета, которые вы можете как угод 
но варьировать в зависимости 
от цвета полотенец. Поэтому мы. 
He даем условных обозначений цве- 
тов. 

Вы также можете использовать все 
мотивы для вышивки других изде- 
лий. Если вы хотите выполнить 
вышивку по ткани, на которой 
сложно определить плотность пе- 
реплетения (например, на футбол- 
ке), положите на нее лоскут канвы, 
выполните вышивку и осторожно 
Удалите после окончания вышивки 
нити канвы. 


Схема для мотивов 


Hi 
a 
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|| 
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Наэтом покрывале гра 


и цвета ME 


Покрывала — 


Они станут настояшим украшением вашей комнаты 


Дла работы пригодатса остатки разноцветной пражи. 


30,31 Покрывала, 13 


И * 
Оба покрывала выполняются по Х 
одному описанию [ 7” 
Размеры: х 140 см. 20-й р.: 1 : ж 
Материалы: пряжа (1009: полиак й rar 
puna: 132 м/ 50 г), для красно-пест- DATb OT Ж ја 
рого покрывала – 350 г красной. по дъемапредыдуще . 
300 г зеленом и черной, no 200 r use 21-й- 35-й р.:вязать Kak ar 
та морской волны и серой. для | 1 cr. б/н за арку пој 36-й p.: 2 may Re 
бело-пестрого покрывала — 500 r | erop последней Ч хына 
белой, 300 г лиловой. по 200гцвета | 4-й р.: Зв. п подъема, Ж 1 ст. бїн | В заключение Е 
цикламена. сиреневой и цвета лату; | на следующей в. п предыдущего р ТОВ СВЯЗАТЬ НЫ ey N А квадра 
ви. Крючок№4 | Тв. M, повторять от Ж еще 1 ст. | 1ст, б/ни1 вп по Е ae р ee 
Квадрат, крючок № 4: он вяжется б/н за арку подъема предыду Вт би ам 1 ст. б/н, 2 
нитями 2 Цветов по диагонали от | щегор ul 18.n Закончить этот 


углакуглу. 5-й – 18-й p.: вязать как 4-ир. Kax- | 


Продолжение нас тр. 42, 


о 
= 
о 
a 
а 
e 
x 
9 
i= 
Ф 
=: 
= 
= 
2 


үү 
ANN 
AN 


ля 
подушки 


Продолжение описания Ч 
со стр. 40. 


круговойр. 1 соед. ст. на 1-м ст. б/н 


Схемы: на схемах приведены оба Tak выглядит вязана. 
покрывала полностью. Каждая 


разноцветная подушка 
клетка = 1 квадрат 2 


сперсои—прамоуголбним 
ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
Связать всего 80 квадратов для 
красно-пестрого покрывала 32 
квадрата красно-зеленых и по 16 | шпур создает 
квадратов зелено-серых, красных для этого издели 
цвета морской волны и цвета мор- | 
CT 


рого-покрывала по 28 квадратов | но1ст.б/нна2Ссовмешенных в. п.и 


фото сверху), сзади= пол 


цвета цикламена-белых и сирене- | їв: п 1 
во-белыхи 24 квадрата цвета лату: | В конце обвязат KPbIE € 1 
ни-белых. как отдельные квадра у } 
Края покрывал обвязать для: крас: Ana красно-пестрогс KDE 


но-пестрого покрывала нитью Yep: 1 круговоир 
Horo цвета, для бело-пестрого no- | 2 кругове 

крывала-лиловой нитью. Ё по 
Затем расположить квадраты в со- 
ответствии со схемой и связать | 2 круг 
крючком вместе нитью черного, со красного и ч 
отв. лилового, цвета следующим | ло-пестрого г 
образом: сложить края, наложив вому р. — лило 


Материаль 


Схема для бело-пестрого покрывала 


Р.“ 


ЛИЦО на лицо, и вязать поперемен | вой нитями, 2 круговых р. ИТЬЕ Основной узо 


1 квадрат = 16x 16см Устраивайтесь поудобнее 


спицы № 3,5 


2 =серый 


4 


1 =белый 


Ab = лиц. ряды — лиц. пет 

и, изнгряды- изн. петли 
Плотность вязания: 
4 п. х 38 10х10 см 
ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Передняя часть: связать 


ЬНИКОЕ 


прямо 
ледую 
1. и вязать 


шим образом: набрать 
36 р. лицевой гладью 


ицевои части каждого прямо- 


крючком на 1-м 


Оль Kpon 


јад соед. ст. нитью 


Задняя часть: по ғ 


закрыть все петли. 
IN наколоть на вы 
увлажнить и дать им высо 


Сборка: де 


и заднюю части сшить 
торонам, с 4-й стороны при 


NHNO 


“лать толстый черный шнур дли- 
ной ок. 260 сми пришить по краям 
подушки. При этом оставить по уг- 
лам ок. 10 см для «шлевок 


Красно-пестрое покрывало 
зеленый 


красный 
цвет морской волны 


Бело-пестрое покрывало 


цвет цикламена 
=сиреневый 
4 =цвет ла туни 


КОМ РЫНКЕ 


Lite Plus 
Conditi 


ти здорового вида волос 


Үнс Не 


TORS HARTE 


UTC ENG 


RE 


а, 


ца. оа 
» йн 


[34] «Привет, дру- 

| Зья!» Конечно, 
Этот пуловер станет 
самым любимым - 
Ушалунов. Вышивка 
Завершает замеча- 
тельный мотив. 


Черепашка- 
НИНДЗЯ B 
погоне. Черепашки 

всегдатам, rge nx 
ждут. Все пуловеры 
выполнены без 
мотива на спинке 


33 Пуловер сголовами 


черепашек 


Размеры: 134 и 146 

Отличаюшиеся данные для разме: 
ра 146 указаны в скобках. 
Материалы: пряжа (80% овечьей 
шерсти, 20% полиамида: 87 м/ 50 г) 
—250 (300) r белой, no 50 r зеленойи 
цвета ржавчины и немного черной 
синей, красной, абрикосовой и ли 
ловом, 

Спицы № 3,5 и 4,5; круговые спицы 
Мо3,5 длиной 40 см. 

Основной Узор, спицы № 4,5: ли 
цевал гладь = лиц. ряды = лиц. пет- 
ли. изн: ряды изн. петли 

Плотность вязания: 

18 п.х26р. = 10х10 см 

Вывязанный Узор: вязать лиц. | 
гладью по схеме. На схеме даны | 


Схемадля вывязанного узора 


44-45, 


все ряды. 1 клетка = 1 петля. 

Каждый цветной участок вязать от 
отдельного клубка и при смене цве 
та нити на изнаночной стороне ра- 
боты перекрещивать (см. рисунок 
настр. 51) 

Маленькие цветные участки вы 
шитьвконце работы швом «петля» 

Резинка, спицы № 3,5: вязать по 
переменно2 NNU., 2 изн 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 

Спинка: набрать белой нитью 66 
(70) п, и вязать 4 (5) см резинкой, 
при зтом в последнем раду равно: 
мерно прибавить 12п. = 78 (82) п 
Далее вязать белой нитью лицевой 
гладью. 

На высоте 46 (52) см закрыть для 
горловины средние 24 n., с обеих 
сторон OT них закрыть в следующем 
2-Mp. Траз4 п 


Размер 146. 


+ Размер 134 1 цвет ржавчины 


| 


=зеленый 4 =синий 


З=черный 


5 -красный 
= абрикосовый 


7 лиловый 
8 =белый 


тав- 
На высоте 48 (54) см закрыть оста! 
ча 
сапетлипле 
repent до горловины вязать Kak 
спинку, но nocne резинки продол 
жить работу по схеме, а затем 


тью белого цвета Р 
На высоте 43 (49) см закрыть сред: 


21 (23) 


va 
рукава 


переда 
соотв 
спинки 


Размер 1344 
азмер 2 


ние 14 n.. с обеих сторон ОТ НИХ за. 
крыть вкаждом 2-мр. 1 pa33, 2 раза 
по2и2разапо1п 
На высоте 48 (54) см закрыть Остав- 
шиеся петли плеча. 
Рукава: набрать белой нитью 34 
(38) п. и вязать 6 см резинкой, п 
этом в последнем ряду равномерно 
прибавить 8 (7) п. =42 (45) п, 
Далее вязать белой нитью лицевой 
гладью. При этом для скосов приба- 
вить с обеих сторон ana размера 
| 134 в каждом 4-м p. 18 раз по 1 п, 
| для размера 146 попеременно в ка. 
| ждом 4-м и 6-мр. 4 Pasa no 1 n., 3a- 
| тем в каждом 4-мр. 16 раз по 1 п, = 
| 78(85)п 
На высоте 36 (40) см закрыть все 
петли 
Второй рукав вязать аналогично 
Сборка: детали наколоть Ha Bbl- 
кроику, увлажнить и дать им вејсо- 
хнуть. Выполнить швы ВШИТБ рука- 
ва 
По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы белой нитью Ok. 92п и 
зать 1 круговой р изнаночными и 
мрезинкой 


A пуловера связаны по одному 
НИК). 

Размеры: 122 и 134 

От данные для разме- 


тличаюшиеся 
ра134 указаны в скобках 
Материалы: для синего пуловера 
п ер А) пряжа (75% овечьей 
ТИ, 25% полиамида: 125 м/50г) 
300 (350) г синей по 50 г цвета мя- 
ты, красной оливковоии цвета кар- 
ри и немного черной, для бежевого 
пуловера (= пуловер B пряжа (55% 
овечьей шерсти, 45% полиакрила: 
12 > M/50 г) — 300 (350) гбежевой, по 
50 г изумрудно-зеленой, синей, не- 
Много желтой, цвета ржавчины. 
черной фиолетовой красной, цве- 
та морской волныи белой 
Спицы № 3 и 3.5: 5 спиц № 3, игла с 
закругленным концом ДЛЯ вышива- 
ния 
Основной Узор, спицы № 3,5: лиг 
Цевая гладь = Лиц. ряды = лиц пет“ 
ЛИ, изн ряды- изн. петли. 
Плотность вязания: 
22n X30/p.= 10 х 10 см. 
Вывязанный Узор: вязать лиц. mna: 


ДЬЮ по соответствующей схеме. На 
схеме даны все ряды, 1 клетка = 
1 петля. 

К 


аждый цветной участок вязать от 
отдельного клубка и при смене цвё* 
та нити на изнаночной стороне pa- 


боты перекрещивать (см. рисунок 
настр. 51) 


аленькие цветные участки можна 


вышить в конце работы швом 
«петля». 

Резинка, спицы № 3: вязать попе- 
ременно Í NUU., 1 изн 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 

Спинка: набрать для, пуловера A 
синей нитью, для пуловера В беже 
ВОЙ нитью 76 (80) п. и вязать 4 с мре 
SMHKOM, при этом в последнем ряду 
равномерно прибавить 14 п. – 90 
(94)п 

Далее вязать лицевой гладью си 
HEM, соотв. бежевой, нитью. 

На высоте 42 (46) см закрыть для 
горловины средние 24 п. ( обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр. 1 раззи 1 раз? п 

Ha высоте 44 (48) см закрыть остав 
шиеся петли плеча 

Перед: до горловины вязать. как 
спинку, но после резинки продол 
жить на средних петлях вязание мо. 
тива по соответствующей схеме. се 
редина указана на схеме. По краям 
ипосле окончания схемы вязать си 


ней, соотв. бежевой, нитью 
Павысоте 38 (42) см закрыть сред 
ние 12 п.. с обеих сторон 
крыть в каждом 2-мр. 1 ра 
по2и4 разапо 1 п 
На высоте 44 (48) см закрыть с B 


шиеся петлиплеча 
Рукава: набрать для пуловера А си 
ней нитью. для пуловер: 
нитью 36 п. и вязать 4 см резинкой 


8 | 12 (13) 
~ 
= 
va 
| переда 

| соотв | 

æj спинки |. 8 

с gS 
ES 
х 


4 


17 (18) 13 | 8 1318410) | 


при этом в последнем ряду равно 
мерно прибавить 14 п, =50 п 

Далее вязать следующим образом = 
дла пуловера А 10 (12) р. синих, Ж E 
2р красных. 12 (14) р. синих, 2 p. Hn- 
тью цвета мяты. 12 (14) р. синих. по- Е: 
вторять от для пуловера В = 
10 (12) р бежевых. A 2р. синих, 12 | 
(14) р. бежевых, 2 р изумрудно-зе- 
леных, 12 (14) р. бежевых, повто iE 
рятьот Ж 


Одновременно для скосов приба ЕЕ 


вить с обеих сторон попеременно в 
Киждом 4-м и 6-м р. 8 раз по 1 (4 
Раза по 1) п.. затем в каждом 4-м р 
10 разпо 1 (18 разпо 1) п. = 86 (94) п 


| Середина 


1711 


1 -синий 
2 -оливковый 
3 -цвет карри 
4 -цвє 
5-8 
GER fr 
7 черні 
акрыть все 
K 1 санал ичнС 
Сборка: детали наколоть на Bt 
K 1Tb UM высо 


ить рукава 
крак ины набрать на 
уловера А синей ни 

у ра 8 изумрудно-зе 


НИТЬЮ ОК. 76 п.ивязать 7 к 
“ЭХ р. резинкой. Для пулове ра А 
SAHNE 2 круговых р. выполнить 
Итью красного цвета 


Схема для пуловера В 
бе жевы; 


изумрудно-зеленый 
желтый 

СИНИЙ 

черный 
фиолетовый 
цветржавчины 
цвет морской волны 
красный 


ОоормМоо On 


„—= Beis 
В пестром 
C 2010601 до HOR _ 
Or шапочки у до носков - ву > dee: 


здесь краски перемешались x | ( 
ввеселой чехарде полос. 


1 


Ал! 


2 to a 
NN 


кисточкой — 
вэтойчереде полос 
| обязательно должна 
бытьи шапочка! 
Предлагаем ис пом- 
пов кистью 


Башмачки для 
малышаи «де- 
ревенские» носки. 

Ачтобы взрослые \ 
не завидовали, пред“ | 
лагаем им связать 
носки и для себя. 


i 
Описани À А LA 4 

ганил We Woe a E S, | 
работ вы/найдеть настр, 5 


231: $ 


“YAYT вам 


2) тагодарны! 


(OA 


Сорбанцам – яркие полоски 


Описания работ для моделей со с тр. 48-49. 


38 Пестрые 


детские пуловеры 


Размеры: 116, 128 и 140. 
Отличаюшиеся данные для pasme- 
ров 128 и 140 указаны в скобках 
Материалы: пряжа (100% овечьей 
шерсти; 125 м/ 50 r) – для пуловера 
С блоками полос (= пуловер А) 
по 100 г черной-пестрой меланже- 
вой синей и ярко розовой, по 50 г 
красной, зеленой и желтой, для пу- 
ловера_в полоску (= пуловер В) 
200 (200/250) г черной-пестрой me- 
ланжевой и по 50 г синей, ярко-ро- 
зовой, красной, зеленой и желтой, 
для пуловера_с квадратами из 
полос (= пуловер С) по 100 г чер 
ной пестрой меланжевой, синей и 
красной. по 50 г ярко-розовой и 
желтой 

Спицы № Зи 4; 5 спиц №3. 
Основной узор, спицы № 4: лице- 
вая гладь = лиц. ряды — лиц. петли, 
изн. ряды изн. петли, в круговом 
вязании BCE p. = лиц петли 
Плотность вязания; 
22п.х30р.=10х10см 
Последовательность полос Ak 
8 (9/10) р. цветных, 2 р. меланже- 
вых, повторять от ж 
Последовательность полос В: Ж 
8 р. цветных, 8 р, меланжевых, по- 
вторятьот Ж 
Последовательность полос С: ж 
12 (13/14) р. цветных, 2 р. меланже- 
вых. повторять от ж 

Резинка, спицы № 3: вязать попе- 
ременно 1 лиц.. 1 изн., соотв. 2 лиц. 
2 изн. 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 
Спинка: набрать меланжевой ни 
тью 74 (78/82) п. и вязать для пуло- 
вера А 5,5 (6/6) см, для пуловера В 
3,5 (5/6) см, для пуловера С 5 (6/7,5) 
см резинкой по вашему выбору 
при этом в последнем ряду равно- 
мерно прибавить 12 (12/14) п. = 86 
(90/96) п, 
Далее вязать лицевой гладью поло- 
сами в выбранной последователь- 
ности, при этом продолжить работу 
следующим образом: для пулове- 
ра А | полоса красная, 4 синих, 
1 зеленая, 4 ярко-розовых и 1 xen- 
тая, для пуловера В выполнить по- 
лосы поочередно Ж зеленую, ярко- 
розовую, желтую, синюю и красную 
И повторять от ж, для пуловера С 
средние 2 п. вязать меланжевой ни- 
тью, справа от нее выполнить по 
Полосы синих и ярко-розовых, 
лева — по 4 полосы красных и 
желтых. При этом каждый цветной 
Засток вязать от отдельного 
(бка и при смене цвета нити на 
наночной стороне работы пе- 


рекрещивать (см. рисунок на стр. 
51) 

Навысоте 40 (44/48) см закрыть для 
горловины средние 22 n., с обеих 
сторон от них закрыть в каждом 
2-мр.2разапо3п | 
Навысоте 42 (46/50) см закрыть ос- 
тавшиеся петли плеча 

Перед: до горловины вязать, как 
спинку. На высоте 36 (40/44) см 
закрыть средние 10 n., с обеих сто 
рон от них закрыть в каждом 2-м р 
2 pasa по З 2 раза по 2 и 2 раза по 
in 

Ha высоте 42 (46/50) см закрыть ос- | 
тавшиеся петли плеча 

Рукава: набрать меланжевой ни- 
тью 34 (38/42) п. и вязать для Nyno- 
вера А сначала 1 р. меланжевой ни 
тью, затем до 3 (4,5/5,5) см нитью | 
красного цвета иеще 2 р. меланже- | 
вых, для пуловера В 3,5 (5/6) см ме- | 
ланжевой нитью и для пуловера С 

2 (4/6) см меланжевой нитью резин 
кой по вашему выбору, при этом 

в последнем ряду равномерно при- 
бавить 16 (16/18) п. = 50 (54/60) п 
Далее вязать лицевой гладью поло. 
сами в выбранной последователь. 
ности, при этом продолжить работу 
следующим образом: для пуло 
вера А 3 полосы синих, 1 зеленая 

3 ярко-розовых и 1 желтая. для 
пуловера_В вязать полосы, как | 


8 111 (12/13) 
= [С 7 2 
18 (20/22) 

Ya 4 | 
_ переда, 4 2. 
=| соотв рукава 
е 8 8 
= спинки 9 8 | 

ГЭВ 


| 16 (17/18) 131 18(9/10)) 31 7(8/9) | 


на спинке, для пуловера С на ле- 
вом рукаве выполнить 6 полос крас- 
HbIX, на правом рукаве – 6 полос 
СИНИХ 
Для скосов прибавить с обеих сто: 
POH попеременно в каждом 4-м и 
6-мр:12 разпо 1n., затемівікаждом 
4-м р. 4 раза по 1 (6 раз no 1/8 раз 
по1)п.=82(90/100)п. 
Навысоте 30 (34/38) см закрыть все 
петли: 
Второйрукав вязать аналогично, 
Сборка: детали наколоть на Bbl- 
Кройку, увлажнить и дать им BbICO- 
XHYTb. Выполнить швы, вшить рука- 
ва. 
Шилэн caen набрать на 
BON НИТЬЮ OK. 80 п 
Ивязать 3 смрезинкой, | 


36 Пестрые шапочки 


чБеи 
Материалы: пряжа ws len 
weporn; 125 м/ 50 1) = для каже 
шапочки NO 50r чернои пестро! ne 
ланжевой, по 50 г синеи ярко:ро: 0 
вой, красной, зеленой и желто 
56 №3и4 
Ная узор, спицы № 4: лице 
вая гладь = лиц. ряды — лиц петли 
изн. ряды изн, петли. 
Плотность вязания: 
22n.x30p.= 10х 10см ЭГ 
Последовательность полос АЯ 
10 круговых р: цветных 2р.мелан 
жевых, повторять от ж ВЫПОЛНЯЯ 
поочередно полосы красного, сине 
го, зеленого и ярко розового цве 
тов, затем продолжить вязание 
желтой нитью. 
Последовательность полос В: Ж 
по 8 круговых рядов зеленых, ме 
ланжевых, ярко-розовых, мелг 
жевых, желтых, меланжевых 


них, меланжевых 
ланжевых, повторять от ж 
Резинка, спицы № 3: вязать по 
ременно 1 лиц., 1 изн., соотв 

2 nny., 2 изн 


красных и 


ОПИСАНИЕРАБОТЫ 
Шапочка с помпоном: для об 
хвата головы 41 (45/50) см на 
брать на 4 спицы мел: 
нитью 88 (100/108) п. и € 
8 см резинкой по вашему жела 
Нико, при этом в последнем ряду 
равномерно прибавить 2 (0/2) п 
=90 (100/110) п 

Далее вязать лицевой г ладью по 
лосамивпоследовательности А 
Однов, HHO на высот 
разделить петли на 5 частей по 
18 (20/22) n. ив каждой части 
1-ю п. снять, как лицевую, 1 ЛИЦ 
и протянуть через нее снятую пет- 
лю, кроме того последние 2 п 
провязать вместе лицевой. Эти 
усавления повторить в каждом 
2-м круговом р. еще 6 (7/8) раз за- 


тем стянуть остав 
Шие, 
нитку ca 20 п. на 


24 см 


Сделать из меланжевой 

en и пришить K шапочке 
апочка с КИСТОЧКОЙ; для обхва 
а- 


пряжи 


Ta головы 40 (44/47) см набрать 
СПИЦЫ меланжевой НИТЬ 2 
(96/104) п Ивязать 3 см рез Тэн 


вашему желанию, 


Далее вязатьл 

Ицевой гла 

bl 
самив последовательное Био 
На высоте 14 см в 1-м к e 
равномерно Закрыть 8 п 
рить эти Убавления ; 
и Круговом 
раз, Затем равн 
оме 

каждом 8-м к го йн ИЕ 
4 (А разапо 4/5 | 

Pas ni 
Оставшиеся 24 ( palo 


24/28) п; вязать 


ne с Ах < лм ӨР а ле о и ~ 


це шапочки завязать узел, 
ать из меланжевой пряжи KNC- 
куи пришить к шапочке. 


37 Носкии детские 


Размеры: с 24 по 26 и 38/39, дет- 
° скиебашмачки-с 18 до20. 
Отличаюшиеся данные для жен- 
ских носков указаны в скобках. 
Материалы: пряжа (75% овечьей 
шерсти, 25% полиамида; 205 м/50 г) 
— для больших носков 50 г черной- 
пестрой меланжевой и по 50 г 3ene- 
ной, цвета цикламена, желтой, си- 
ней и красной, для маленьких нос- 
ков по 50 г цвета цикламена и 
синей, по 50 г черной-пестрой me- 
ланжевой, желтой, зеленой и крас- 
ной для детских башмачков по 50 г 
черной-пестрой меланжевой, зеле- 
ной, цвета цикламена, желтой, си- 
нейикрасной. 
Для носков 5 спиц № 2,5 и 3, для 
детских башмачков 5 спиц No3 n 4. 
Основной узор, спицы № 4: лице- 
вая гладь = лиц. ряды — лиц. петли, 
изн. ряды изн: петли, в круговом 
вязании только лицевые петли. 
Плотность вязания, спицы № 3, 
воднунить: 
30п:Х42р.-10х10 см. 
Плотность вязания, спицы № 4, 
нитьв2 сложения: 
20 п.х35р, =10х 10см. 


1 


ОПИСАНИЕ РАБОТБ! 
для носков 
Верхняя часть носка: набрать 
Желтой (зеленой) нитью спицами Мо 
2,5 48 (60) п. и распределить петли 
Ha 4 спицы = по 12 (15) п. на одной 
спице, Затем для маленьких HOCKOB 
_ ВЯзать 4 см спицами № 2,5 желтой 
нитью попеременно 1 TNU., 1 изн., 
ее спицами № 3 лицевой rna- 
2 круговых р. меланжевых, 
Цвета цикламена, повторять 


9 2,5 попере- 
IMU., 2 изн. по 8 круговых р, 

Меланжевых, цвета ЦИК- 
Ёланжевых, желтых, Me- 
СИНИХ, меланжевых и 
ереход от одного рада к 
агается на задней 


2 8 прямом и 
ax спицами 
И 


Формировани 
е пятки: петли пат 
разделить на 3 ча Ёо 


зать лицевой и протянуть через нее 
снятую петлю, перевернуть рабо- 
ТУ, 1-ю п. снять, как изнаночную, 
B изн. р. последнюю петлю средней 
части провязать вместе со следую- 
щей петлей боковой части, как 
изнаночную, перевернуть работу 
И 1-0 п. снять, как изнаночную. 
Повторять эти 2 ряда, пока не бу- 
AYT использованы все боковые ner- 
ли 
Теперь распределить эти петли на 
2 спицах и продолжить вазание ли- 
цевой гладью по кругу. Переход от 
одного рада к другому снова распо- 
лагаетса на заднеи линии носка. 
Провязать петли 1-й спицы мелан- 
жевои нитью и набрать по крак 
пятки из каждого 2-го p. по 1 п, = 9 
(12) п., провязать петли 2-й и 3-й 
спиц, для 4-й спицы набрать по 
краю пятки изкаждого 2-гор. поп 
= 9 (12) п. и провязать остальные 
петли. На 1-й и 4-4 спицах теперь по 
18 (17) п 
Убавление петель для клина: 
продолжить работу лицевой гла- 
дью, при этом для маленьких HOC- 
ков провязать еще 1 круговойр. ме- 
ланжевый, Ж 10 р. цвета цикламе- 
на,2р.меланжевых и 3 раза повто- 
ритьот ж; для больших носков про- 
вязать еще 7 круговых о. меланже- 
вых, затем по 8 р. цвета цикламена, 
меланжевых, желтых, меланже- 
вых, синихи меланжевых 
Одновременно в 3-м р. последние 
2/1. 1-й спицы провязать вместе NN- 
цевой, 1-ю п. 4-й спицы снять, как 
лицевую, 2-ю петлю провязать ли- 
цевой и протянуть через Hee снятую 
петлю. Повторять эти убавления в 
каждом 2-м круговом p., пока не бу- 
дет достигнуто первоначальное ко- 
личество петель. 
Затем вязать полосами вуказанной 
последовательности прямо до кон- 
цамизинца. 
Мысок: вязать лицевой гладью 
красной нитью, при этом Ha 1-й и 3-й 
спицах снимать 3-ю от конца петлю, 
как лицевую, 2-ю от конца петлю 
провязать лицевой‘ и протянуть че- 
рез нее снятую петлю, Ha 2-й и 4-й 
спицах провязывать вместе лице- 
BON 2-ю и 310 петли, Эти убавления 
повторить в каждом 2-м круговом р. 
еще 7 (9) раз, затем в каждом круго- 
BOM р. еще 2 (3) pasa, Оставшиеся 
87, стянуть рабочей нитью. 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 
ДЛЯ детских башмачков 
ерхняя часть: 


в2сложения 
Далее вязать спицами № 4 синей, 
соотв. зеленой, нитью для отвер- 
стий шнура попеременно? лиц. вме- 
сте и 1 накид, затем провязать еще 
3 круговых р. лицевыми, 
Верхняя часть башмачка: посере- 
дине передней части отделить 10 п. 
И вязать на них 18 р. лицевой гла- 
Дью синей, соотв. зеленой, нитью, 
Боковые части башмачка: провя- 
зать лицевыми меланжевой нитью 
петли верхней части, набрать по бо- 
ковому краю 10 n., провязать лице- 
выми оставленные петли и набрать 
по другомукраю верхней части еще 
10 п. =52 п, Петли распределитьта- 
ким образом, чтобы 10 п верхней 
части были Ha 1-4 спице, по 16 п. на 
соседних спицахи 10 п. на4-й спице. 
Далее вязать по кругу: 2p. лицевы- 
ми меланжевой нитью, 3 р: изнаноч- 
ными красной нитью, 4 р. лицевыми 
меланжевой нитью и 3 p. изнаноч- 
ными нитью цветацикламена 
Подошва: провязать 4 круговых р. 
лицевыми нитью цвета цикламена 
При этом в каждом 2-м круговом р. 
на каждой спице снять 1-ю петлю, 
как лицевую, 2-ю петлю провязать 
лицевой и протянуть через нее сня- 
тую петлю, последние 2 п, прова- 
зать вместе лицевой = 36 п 
Віконце перевестипетли от середи- 
ны передней части до середины 
заднейна 1 спицупо 18 п. Ha каждой 
N сшить ИХ ШВОМ «петля». ИЗ Menah- 
жевой пряжи сделать шнур длиной 
50 см и продеть его сквозь отвер 
стиявверхней части башмачка 


Перекрещивание нитей: 
при смене цвета нити на изнаноч- 
ной стороне работы перекрещи- 
вать, чтобы не было отверстий 
(см.рисунок). 


ценных, документных, пе 
ных, писчих и чертежных 
дов бумаги. 


+ Мы не только поставляем 
свою продукцию вРоссию 

и страны СНГ, но и поддержи- 
ваем профессиональные и де- 
ловые контакты с многочис- 
ленными зарубежными парт- 
нерами. 


. _Ecnn Bbi ee He нашли Aoc- 
тойного партнера, мыберем 

на себя смелость рекомендо- 
вать Вамработать снами. 


+ Обращайтесь к нам с пред- 
ложениями. 


Почтовый адрес: 617070, 
г.Краснокамск, Пермская 
область, ул. Школьная, 13. 
Телетайп: 

Кама 02634355 
Телефоны: 

3-25-15, 3-24-25, 

3-24-35, 3-23-35 


Если вы хотите получить 
очереднойномер 

нашего журналапо почте, 
обратитесь 
вгекламно-информационное 
агентство 

по адресу: 

127254, Москва, а/я 73, 
илипо телефону: 

(095) 218-08-60. 


СОКРАЩЕНИЯ | 


П. = петля/петли 

р. = ряд/ряды 

круг. = круговой 

лиц. = лицевой 

ИЗН, = изнаночный 

кром. = кромочная петля 


В.П, = воздушная петля 
n/cr. = полустолбик 
ст. с 2/H = столбик 

с 2 накидами 

соед, ст. = соединительный > 
столбик 5 


вспом. спица = вспомогательная спид. 


2: 800 


Для любителей творческого вязания 
журнал «Сандра» предлагает: 


полотно Сони Делоне – 


39 Пуловер с вывязанной 
картиной Делоне 


Размеры: 38/40, 42/44 и 46/48 
Отличающиеся данные для разме 
ров 42/44 и 46/48 указаны в скобках 
Материалы: пряжа «Shetlan 
Superwash» (100% овечьей шерсти; 
120 м/ 50 г) - 450 (450/500) г темно 
серои меланжевои и по 50 г светло 
серой меланжевой, черной, крас: 
ной, цвета меди, малиновой, свет- | 
ло-серой и белой, пряжа «Centurion 
Superwash» (100% овечьей шерсти 
115 м/ 50 г) — по 50 гсиней, фиолето- 
вой, зеленой и желтой 

Спицы No 3 и 4; круговые спицы № 3 
длиной 40 см 


! 1 Размер 38/40 
| Размер 42/44 
Размер 46/48 


на пуловере. 


Основной узор, спицы № 4: лице 
вая гладь = лиц. ряды – лиц. петли, 
изн. ряды — изн. петли 

Плотность вязания; 

20 п:х27р. = 10х 10см 
Вывязанный узор: вязать лиц. гла 
дью по схеме. На схеме даны все ря 
ды. 1 клетка = 1 петля 

Каждый цветной участок вязать от 
отдельного клубка и при смене цве 
та нити на изнаночной стороне ра 
боты перекрещивать (см. рисунок 
на стр. 51) 

Резинка, спицы № 3: вязать попе 
ременно 1 лиц,, 1 изн 


ОПИСАНИЕ РАБОТЫ 
Спинка: набрать темно-серой ме: 
ланжевой нитью 110 (118/126) п. и 


Схема для 
вывязанного узора 


Абстрактное искусство 


вязать 3 см резинкой. Далее вязать 
темно-серой меланжевой нитью ли 
e адью 
ena Ge см закрыть для горло- 
вины средние 28 N., С обеих сторон 
отних закрыть вкаждом 2-мр. 1 раз 
аз2п 
НЬ or 68 см закрыть оставшие 
ся петли плеча Я 
Перед: до горловины вязать, как 
спинку но после резинки продол 
ЖИТЬ работу по схеме 


На высоте 63 см закрыть средние 
14 n., с обеих сторон от них закрыть 
в каждом 2-м р. 1 раз 4, 3 раза по 2 


и2 раза по 1 п 
На высоте 68 см 
схемы — закрыть оставшиеся петли 
плеча 


после окончания 


Размер 38/404 
Размер 42/44 
Размер 46/48 


Рукава: набрать темно-серой ме- 
ланжевой нитью 42 (46/48) п. и вя- 
зать 3 см резинкой, при этом в пос- 
леднем ряду равномерно прибавить 
16 (16/18) п. = 58 (62/66) п. 
Далее вязать темно-серой мелан- 
жевой нитью лицевой гладью, при 
этом для скосов прибавить с обеих 


7 (19/21) | 
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8 
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~ 
10 5 _| 27089) | 
переда, + 
соотв ГА 
спинки |= рукава 
1 ~ о 
Б E 
3 
5 = 


а Гло |а] зар 
(11/12) 


сторон в каждом 6-м р. 2 раза по 
1 N., затем в каждом 4-м р. 24 раза 
по 1 п.=110(114/118) п. 
Ha высоте 45 см закрыть все петли. 
Второй рукав вязать аналогично. 
Сборка: детали наколоть на вы- 
кроику и осторожно отпарит с из- 
нанки. Выполнить швы, вшить рука- 
ва 

По краю горловины набрать на кру- 
говые спицы темно-серой меланже- 
вой нитью ок. 100 п. и вязать 1 кру- 


говой р. изнаночными и 3 см резин- 
кой 


Распределение красок 
для вывязанного Узора 
=темно-серый меланжевый 
= светло-серый меланжевый 
З =цветмеди 
4 =белый 
5 красный 
6 -зеленый 
= черный 
= синий 
9 = фиолетовый 
10 -желтый 
=малиновый 
= светло-серый 


Наталья, Росе 


legos) 


g Узор для 
ИСТИННЫХ 
Мастериц Цветные 
УЧастки = только 
спереди, спинка 


Выполнена из серой 
Меланжевой пряжи 


Все знают, что вы ~ 
прекрасная хозяйка? 
риглашение к вам 


любители поесть принимают’ 
‚ $ нескрываемым удовольств 


1222 Новые рецепты, 
А: сновые:соч 
_ известных проду 
A оформление бл 
при одном взгладе н 


Короче, 
купите журнал - не пожалеете. 


неповто 


гр модной. 


"Хотите быть 


римой, | 2 


vy 


| Обязательно 


несколько моделей. . 


2 для мужчин. 
^и, конечно же, 
` для ваших 
любимых 
и очаровательных 
детишек, 


ребенок 200100 
ой быстро растет? 
то не успеваете’, 


ама 


У 


Дорогие наши читатели !` 


1 рукоделие? | 
EN gael. À Вязать для дөтөй - ч 
| сделать свой 3 одно удовольствие: 


Дом уютным `, ; = | сколько замечательных 
> bl SERIY = | пуловеров 
таи Es = fal с оригинальными мотивами 
Ana семый 22020 їзальнь иных предлагают наши журналы. 
Wapysen? 22. машин ch А как эти модели _ ` 
Г SA Ra нравятся детям! 
“Свяжите своим малышам - 


они будут вам 
очень благодарны! 


_ Наш журнал станет вашим 
помошником и другом. 
Стрит только овладеть 

Е 


PUMU сможете вы Ё 
готовить: салфетки. 
_ скатерти, подушки и | 


то занавески украсят вашу 
” квартиру и созд; 
особое настроение. 


Ре, 


`` Елена Васильевна 
(г. Киев) 

вяжет 10 лет, 

на фотографии – 
ее сын Денис 

= демонстрирует 
“E `„” прекрасную 

Ела 5 работу мамы. 


| 779 


O 


Пофантазируште 


и сделаште 
аппликацию 
на ваш вкус. 


Содержание 


ОПЯТЬ МОДНО: 

вязание крючком 

Жакет и шапочка 
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ИСКУССТВО РУКОДЕЛИЯ 
Две необычные 
техники вязания 6 


ВЯЗАНОЕ ПОКРЫВАЛО 
224 В него так и хочется 
завернуться 25 


НОСИМ ДОМА 
Пуловеры, жилет платье — 
теплые и очень удобные 26 


ДЕТСКИЕ ПУЛОВЕРЫ 
Лучше всего свободные 30 ОПЯТЬ 
МОДНО 

вязание 
крючком 


== ИНСТРУКЦИИ 9 
НОСИМ ДОМА 
теплые пуловеры 


шапочка и жакет — 
настоящие 
«деревенские» 


замечательное вязаное 
покрывало 


просторный 
жилет 


ИСКУССТВО 
AA 
РУКОДЕЛИЯ 
A 
две необычные 
техники 
вязания 


— 
МОДИШЕ МАШЕН 3 


=. 
Onamo модно. 


ВЯЗАНИС 
крючком 


Настоящее 
«деревенское» 

из толстой шерсти, 
с крупными петлями! 


маленькие шаг 


ком. Они должні 
плотно облегат: 
лову Напоминает 


70-е? Конечно! 


2 Забудьте все 


что в последние го 
ды слышали 0 ваза 
нии крючком те 
перь оно снова 
в моде! Например 
вот этот простор- 
ный жакет с pe- 
льефным узором 
Размер 42—46 


4 МОДИШЕ МАШЕН 


МОДИШЕ МАШЕН 5 


<. 


2 


2 
2 


| 


“47 


N 


Искусство 
укоделия 


Г вязания. 


ICH 


3 Этот жилет 
== 


МОЖНО носить на 
Го нет боковых 
швов, а плечевые 
швы для каждой 
стороны выполне- 
ны отдельно 


Размер 42—46 


+ 


ono: Геральд Клепка 


вяжется 
ОТДЕЛЬНО | 


4 Немного He- 


обычно: пуловер 
с переплетенными 
ЕИШЕРЕПЛЛЄЛЄНПЫМИ 


полосами. Они вя- 
жутся отдельно, пе- 
реплетаются и сно- 
ва вводатса в вя- 
зание. 

Размер 38—42 


~~ ВИНА 
8 МОДИШЕ МАШЕН 


Плотность вязания 

Прежде чем приступить к ра- 
боте, необходимо связать 
образец размером 10x10 см, 
Расчеты инструкций можно 
использовать только в том 
случае, если связанный об- 
разец соответствует им. Да- 
же при использовании одно- 
го и того же материала oô- 
разец может выглядеть ина- 
че, чем в инструкции. Если 
образец связан слишком 
плотно, т. €. в 10 см содер- 
жится больше петель и ря- 
дов, необходимо взять спицы 
большего размера. Если в 
10 см содержится меньше 
петель и рядов, то нужно ис- 
пользовать спицы меньшего 
размера. Образцы эластич- 
ной вязки следует слегка 
растянуть. 


Лицевая гладь 
В лиц. р. вязать лиц. n., в 
изн, р. — изн, п. В круг. р. 
вязать только лиц. п, 


моо. 


Изнаночная гладь 

В лиц, р. вязать изн. п, в 
изн, р. — лиц. п. В круг. р 
вязать только изн. п 


Шов «петля в петлю» 
Попеременно захватывать по 
2 п. сверхней и нижней спиц 


2 Ву 
Перекрещивание нитей 
разных цветов 
В лиц. р. (верхний образец) 
рабочую нить оставлять пе- 
ред нитью вновь вводимого 
цвета, в изн. р. (нижний об- 
разец) — за ней. 


лэн чини я ния rennen 1 
ИЦ 


Кеттельный шов 

На образце показано, как 
пришиваются  кеттельным 
швом петли, оставленные на 
спице или на нити, 


Шов «петля» 

Петли берутся справа нале- 
во, затем иголка возвращает- 
ся в основание петли 


Прибавление петель 


Вывязать скрещенную лиц, п 
(верхний образец) или скре- 
щенную изн. п. (нижний об- Вязать 


разец) из протяжки. 


727, 
INS E ( Уул 
SUN ДИ 5 


HE 


• 


Укороченные ряды 

Вязать не все петли ряда, 
а определенную их часть, 
последнюю п. снять перед 
нитью и провязать в обрат- 
ном направлении (верхний 
образец). В следующем р. 
нить провязывается вместе 
с петлей изнаночной (сред- 
ний образец) или лицевой 
(нижний образец). 


Вязать петлю лицевой, за- 
хватывая цветную нить. 


петлю изнаночной, 
захватывая цветную нить. 


Для самых маленьких 


Сокраценил 
п. — петла/петли 

P= ряд/ряды 
ЛИЦ, — лицевой 

ИЗН, — ИЗНАНОЧНЫЙ 

круг. — круговой 

МА — набор петель в ом 


Таблицы размеров 


Размер см 62 68 74 80 86 92 
o UOO 


Обхват груди м 47 49 51 53 55 56 
Обхват талии см 46 48 50 51 52 53 
Обхват бедер см 48 50 52 54 56 58 
Длина переда см 189) 201 213 22501237 249 
Длина спины см 16,9 18,1 193 02 205 121,7 22,9 
Ширина плеч см 52 56 6 6,4 6,8 7,2 
Обхват шеи см alt 225 29 ИМ Мо 257 
Длина рукава см 185 2 235 26 285 31 
Длина юбки см 17 18 19 21 23 26 
Длина брюк от талии CM 31 34 37 41 45 49,5 
Окружность головы CM 38 42 46 47 48 49 
(У новорожденных 35 см) 

Мужчины 

Размер 46 48 50 52 54 

Рост см 172 174 176 178 180 
НО 05 160 
Обхват груди см 92 96 100 104 108 

Обхват талий см 82 86 90 94 100 

Длина спины CM 45 46 47 48 49 

Ширина спины см 39 40,5 42 43 44 

Длина рукава см 62 63 64 65 66 

Обхват шеи CM 38 39 40 41 42 


Девочки, девушки / мальчики, юноши 


Размер и рост см 988 104 110 116 122 128 134 140 146 152 158 64 
58 60 62 64 66 68 70 74 78 82 


Обхват груди см 54 56 


Обхват талий см 51 52 
Обхват бедер см 58 60 
Длина спины см 23 245 


Длина рукава CM 32 35 


Женщины (рост 168 см) 


Размер 34 36 38 40 42 44 46 48 50 52 54 
06) см 80 84 88 92 96 100 104 110 116 122 


хват груди 128 
Обхват талии CM 64 66 70 74, 78 82 86 92 98 104 110 
Обхват бедер CM 88 90 94 98 102 106 110 115 120 125 130 

см 425 45 45 455 465 475 485 495 505 515 525 
см 33 34 35 36 37 38 39 405 42 435 45 
с 4 405 4 415 42 425 43 435 44 445 45 
243 34 35 36 37 38 39 40 41 42 43 
CM 60 -6 60 60 60 61 61 61 61 61 61 


1 


Шапочка, 
связанная 


крючком 
ЕЕЕ 


Вам потребуется: 100 г белой 
пряжи (100% шерсти, 50 г = 50 м); 
крючок № 6, 
Ажурный узор: схема Та. Начи- 
нать вязание от А с цепочки из 
возд: п. В 1-м р. вязать на цепоч- 
ке начальных петель, в следую- 
щих р. — на петлях прелыдущих 
рядов. Повторять раппорт, приве- 
денный между стрелками. Петли 
вне стрелок вязать только в Haya- 
ле и конце ряда. В круговых р.: 
в конце каждого ряда замыкать 
вязание в кольцо при помощи со- 
единительного столбика, в нача- 
ле ряда вместо столбика с 2 наки- 
дами провязывать 3 возд. п. 
Шапочка 
Основная форма: связать цепоч- 
ку из 66 возд. п. + 4 возд. N. 
подъема (54 см). Вязать ажурным 
узором по кругу. Через 3 круго- 
вых р. плотного узора вязать сле- 
дуюшим образом: полустолбика- 
ми с накидом, вводя крючок в пе- 
тлю предыдущего р. В начале ка- 
ждого кругового р. вязать 2 возд. 
п, в конце каждого кругового р. 
вязать 1 соединит. столбик на 2-х 
возд. п. Для образования закруг- 
ления убавлять петли, для одного 
убавления провязывать 2 полу- 
столбика с накидом вместе. Bo 
2-м круговом р. провязывать вме- 
сте каждый 3-й и 4-й полустолбик 
с накидом, в 4-м круговом р. 
— каждый 2-й и 3-4 полустолбик 
с накидом и в 6-м и 7-м круговом 
р. — каждые 2 полустолбика с на- 
кидом. В середине шапочки CTA- 
нуть последние 8 столбиков с на- 
кидом на нитку. 


TEE 
т 


1 а 2 
А 


Е 
! 
Ч 


1 соединительный 
столбик 


© 


“1 столбик с 2 накидами 


2 столбика 
с 2 накидами, 
провязанные вместе 


2-й р. и все следующие р.: вязать 
столбики без накида на петлях 
предыдущего p.; 1 возд. п. подъ- 
ема. 

Плотность вязания: 14 п. = 10 см. 
Основной узор (крючок № 5}: схе- 
ма 2а. Повторять раппорт, приве- 
денный между стрелками, в ши- 
рину и высоту. 

Плотность вязания: 

14 п,/11 р. = 10 cm. 

Полочки; связать цепочку из 38 
возд. п, + 1 возд. п. подъема (27 
см). Вязать плотным узором 4 р. 
Продолжить работу основным 
узором. В 1-м р. вязать сначала 
на каждой 3-й, потом на каждой 
7-й п. по 2 столбика без накида, 
Продолжить работу на 44 столби- 
ках. Горловина переда; оставить 


Условные обозначения Та; 8 п., затем 3 раза по 2 п. и 1 раз 


* = 1 воздушная петля 1 п. 
^ = 1 соединительный столбик Спинка: связать цепочку из 73 
+ = 1 столбик с 2 накидами возд. п. + 1 возд, п. подъема (54 
см). Вязать плотным узором 4 р. 
IN JER Продолжить работу основным 
= 2 столбика с 2 накидами, Узором. Начинать от двойной 
провязанные вместе стрелки на чертеже. В 1-м р. вы- 
полнить прибавления, как у поло- 
= BE чек (84 n.). Горловина спинки: 


оставить 20 n., затем с обеих CTO- 
= 6 столбиков с 2 накидами рон 3 раза по 1 п. 

в 1 п. предыдущего ряда Рукава: связать цепочку из 33 
возд. п. + 1 возд, п. подъема (24 
см). Вязать плотным узором 4 p., 


15 продолжить работу основным 
узором. В 1-м р. вязать по 2 CTO- 
A A лбика без накида на каждой 3-й 


п. предыдущего р. (44 п.). Скосы 
1! J рукавов: прибавить с обеих CTO- 

рон в каждом 2-м р. 23 раза по 
in 
Бейка горловины: связать цепоч- 
ку из 62 возд. п. + 1 возд. п 
подъема (44 см). Вязать плотным 
узором 22 р. (12 см) 
Планки: связать цепочку из 98 
возд. п. + 1 возд. п. подъема (70 
см). Вязать плотным узором 6 р. 
(5 см). На правой планке через 
3 р. выполнить 6 отверстий для 
пуговиц на расстоянии ок. 13 см 
друг от друга 
Детали изделия сшить. Бейку cno- 
жить и пришить к краю горло- 
ВИНЫ 


SIE) 


Л 


Жакет, 

связанный крючком 
Размер 42--46 
EA 


Bam потребуется: 1800 г белой 
пряжи (80% шерсти, 20% мохера, 
100 г = 160 м); крючки № 4 y 5, 


Плотный узор (крючок № 4): на- 
чинать с цепочки из возд. п. 1-й p.: 
вязать столбики без накида на 
2-Й, а затем на каждой п. цепочки 
Из возд n; 1 возд. п. подъема. 


2 | Т ПЕНА 


Условные обозначения 2a: 


52 bit 
3 2217! 


ИНСТРУК ИЙ 


* = 1 воздушная петля 
= 1 столбик с накидом 


| 

| 1 ст. с накидом на ст. C Ha- ХЭВ 

1)  кидом предыдущего рада, К 
вводить крючок спереди EN 
назад (рис. 2b) x 


| = 1 столбик с накидом на сто- 

2 лбике с накидом предыду- 
шего ряда, вводить крючок 
сзади вперед (рис. 2c) 


ИМ. 


3 


Двусторонний жакет 
Размер 42--46 
| 
Bam потребуется: 850 г синей 
и 500 r голубой пряжи (100% wep- 
сти, 50 г = 112 m); спицы № Зи 4. 
Резинка (спицы № 3); вязать по- 
переменно 1 лиц,, 1 изн. 
Плотность вязания: 26 п. = 10 см. 
Двухцветный узор (спицы № 4): 
вязать по схеме За резинкой ни- 
тями 2-х цветов. При вязании из- 
наночных петель обе нити лежат 
перед левой спицей, при вязании 
лицевых — за левой спицей. По- 
вторять приведенный раппорт 


в ширину и высоту. Условные обо- 
значения к схеме соответствуют 
лицевой стороне вязания, то есть 
в изнаночных рядах вязать петли 
по рисунку (лиц. или соотв. изн.) 
нитями соответствующих цветов. 
Кромочные п. провязывать нитью 


основного цвета. В начале вяза- 
ния для смены цвета провязывать 
петли другой нитью (рис. 36). 
Плотность вязания: 

34 п./28 р. = 10 см. 

Полочки и спинка: набрать нитью 
синего цвета 445 п. (132 см). Про- 
вязать 2 р. резинкой. Продолжить 
работу двухцветным узором. Вы- 
резы пройм: через 126 р. (45 см) 
во 2-м и 5-м раппортах (см. стрел- 
ку на схеме) разделить работу. 
Прибавить кромочные п. и продо- 
лжать выполнять край «цепоч- 
кой». Продолжить вязание спинки 
и полочек отдельно, при этом 
в конце 1-го лиц. р. на правой 
полочке и на спинке вывязать 
еще 1 п. из кромочной и вязать ее 
лиц. Горловина переда: с обеих 
сторон закрыть в каждом 2-м лиц. 
р. 18 раз по 2 п. Горловина спин- 
ки: закрыть средние 49 n., по обе- 
им сторонам от них закрыть в ка- 
ждом 2-м р. 3 раза по 4 п. Через 
216 р. (77 см) на каждом плече 
закрыть по отдельности лицевые 
и изнаночные п. Затем прикеттле- 


вать петли по линии плеча друг 
к другу, с лица и с изнанки. 

Планка, связанная целиком 
с бейкой горловины: набрать ни- 
тью синего цвета 487 п. (186 см); 


планка низа жилета: набрать ни- 
тью синего цвета 345 п. (132 см). 
Бейки пройм: набрать нитью си- 
него цвета по 167 п. (64 см). Вя- 
зать резинкой 26 р. (8 см). Через 
13 р. (4 см) провязать 1 изн р. 
лицевыми. Перевести петли на 
нитку и прикеттлевать к жилету 
нитью синего цвета, сложить по- 
полам, отвернув внутрь и при- 
ШИТЬ 


Условные обозначения За: 

E] = 1 п.лиц. глади, синяя нить 

M = 1n. изн. глади, голубая нить 
E = 1n. лиц. глади, голубая нить 
Е = 1 п. изн. глади, синяя нить 


Вам потребуется: 600 г бирюзо- 
вой пряжи (60% мохера, 34% по- 
лиамида, 6% шерсти, 25 г = 100 
м); спицы и круговые спицы № 4, 


Резинка: вязать 
1 изн., 1 лиц. 
Плотность вязания: 26 п. = 10 см. 
Объемный узор: схема 4а. Повто- 
рять приведенный раппорт в ши- 
рину и высоту. 

Плотность вязания: 

25 п./27 р. = 10 см. 

Перед и спинка: набрать по 113 п. 
(44 см). Вязать резинкой 22 р. (8 
см). Затем выполнить 10 р. лице- 
вой гладью. При этом в 1-м р. 
через каждые 3 п. вывязывать 


попеременно 
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отяжки 

аботу объ- 

јинке Hayn- 

). Горловина ne- 

ия чертежа): за- 

10 n, по обеим 

OT них закрыть в каж- 

.2 pa за по 6 n., 3 pasa по 

каждом 4-м р. 2 раза по 
е 4 р. вязать прямо. 

набрать по 49 п. (20 см). 

ь резинкой 18 р. (6 см). За- 

| вязать лицевой гладью. При 

м в 1-м р. через каждые 2 п. 


ПИАР Ар № 
| аа 
| РАУЛ ЛИ 87 


вывязать 1 лиц, скрещенную из 
протяжки (74 п.). Через 42 р, (16 
см) согласно чертежу выполнить 
объемный узор. Скосы рукавов: 
прибавить в каждом 3-м р. 34 ра- 
за по 1 п. 

Детали изделия сшить. По краю 
горловины набрать с изнаночной 
стороны 92 п. и связать 12 см 
лицевой гладью так, чтобы бейка 
закручивалась наружу изнаноч- 
HOW гладью наверх. Бейку при- 
шить к краю горловины. 


30 
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SDE 14 | | Условные обозначения 4a: 
Salió = ЗЭС 22252 JE а! IE 10 = 1 петля лицевой глади 

| IC | 1 АЕ = 1.n. оставить на вспом. 
AMS спице, за ней вытянуть 1 лиц. 
? ЕЕ ЕС n. из п. предыдущего p. (рис. 
: 1 4 [ 45). Перед и спинку вязать 20 


р. лиц. гладью. Для каждой 


перекрещивающейся полосы 


провязать на 10 петель со 


вспомогательной спицы 32 


ряда лицевой гладью, пере- 


крестить в соответствии с ли- 
ниами) 


И = провязать 1 п. полосы вме- 


сте с лежащей за ней петлей 
лицевой 
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Покрывало 
Размер 1,80 x 2,20 м 
HE ГЭЙ ТЭЭЛИЙН 


Вам потребуется: 1750 г бежевой 
пряжи (100% шерсти, 50 г = 
150 м); спицы № 3. 
Платочная вязка: в ЛИЦ. И изн. 
рядах все п. провязать лицевыми 
Плотность вязания: 24 п. = 10 см 
Узор из «кос»: схема 5а. В не 
приведенных на схеме изнаноч- 
ных рядах все п. вязать по рисун- 
ку. В 1-м р. даны прибавления 
Повторить раппорт, приведенный 
между стрелками, 4 раза в высо- 
ту. В ширину узор из «кос» приве- 
ден полностью. В последнем лиц. 
р: (61-й р.) убавить прибавленные 
в начале петли (2 лиц. провязы- 
вать вместе ЛИЦ., 2 изн, провязать 
вместе изн.). 
Плотность вязания: 
24 1./30 р. = 10 cm 
Узор из ромбов: схема 5b. В не 
приведенных на схеме изн р. все 
п. вязать по рисунку, накиды про- 
вязать согласно схеме. Участок 
узора из ромбов приведен в высо- 
туи ширину полностью. 
Узорный квадрат: схема 5c. В не 
приведенных на схеме изнаноч- 
ных рядах все п. вязать по рисун- 
ку и условным обозначениям, на- 
киды вязать изнаночными. Рап- 
порт в высоту и ширину приведен 
полностью. 
Плотность вязания (0ба узора): 
26 п./39 р. = 10 см. 
Покрывало 
Детали: набрать для 3-х частей 
2 раза по 141 п. + 2 кром. и 1 раз 
144 п, + 2 кром. (по 60 см). 6 ря- 
дов связать платочной вязкой. 
Нередовать узорные участки по 
схеме 5b, 2 pasa в начале и 1 раз 
B начале и конце рядов после 
или, соответственно, перед кром- 
кой, выполненной «цепочкой», 
провязывать 3 п. платочной вяз- 
кой. После выполнения каждого 
квадрата провязать 6 р. платоч- 
ной вязкой. Все 3 части закончить 
8 р. платочной вязки, при этом 
_8-м р. одновременно закрыть 
петли, Окончив вязание, соеди- 
части крючком соедини- 
‘столбиками (рис. 56). 


2 петли, провязанные 
вместе изнаночной 


2 петли, провязанные 
вместе лицевой 
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Детский пуловер 
с круглой кокеткой 
и вязаные башмачки 


Размер 110--116 
AO _ 
Bam потребуется: 450 г пряжи 
цвета корицы и 100 г коричневой 
пряжи (60% шерсти, 40% полиак- 
puna, 100 г = 226 м); спицы и кру- 
говые спицы № Зи 4. 

Резинка (спицы № 3): в прямом 
и круговом вязании вязать none- 
ременно 2 изн., 2 лиц. 

Плотность вязания: 

27 п./30 круговых р. = 10 см. 
Узор из широких поперечных по- 
лос (спицы № 4): в прямом и кру- 
говом вязании вязать поперемен- 
но 4 р. лицевой и 2 р. изнаночной 
глади. 

Плотность вязания: 

20 п./32 р.= 10 см. 

«Коса» (спицы № 4): схема ба. 
В 1-м ряду показан переход от 
бейки горловины. В не приведен- 
НЫХ на схеме изнаночных рядах 
все п. вязать по рисунку. В шири- 
НУ «коса» приведена полностью, 
В высоту повторять ряды с 3-го 
по 14-й. 

Плотность вязания: 

12 п. = 3 см/32 круг. р. = 10 см. 
Пуловер 


| этого провязать 4 п, cre- 
м образом; 3 п, снять, как 
1 п. провязать лицевой 
ее через снятые пет- 
© лицевой (288 п.). 
еред, спинку и ру- 

аждую деталь, 


0 


вить в каждом 2-м р. браз по 1 п. 
Скосы рукавов: убавить с обеих 
сторон в каждом 2-м р. 10 раз 
ив каждом 4-м р. 10 раз no 1 n., 
затем еще 12 р. вязать прямо. 
Провязав всего 84 р. (26 см), вы- 
полнить резинку переда и спинки 
и манжеты. Пуловер сшить. 
Башмачки 

Основная часть: набрать нитью 
коричневого цвета (середина по- 
дошвы) по 51 п. (24 см). Вязать 
узором из широких поперечных 
полос. Для скосов на боковых 
кромках и с обеих сторон от сред- 
ней петли в каждом 2-м р. вывя- 
зать 6 раз по 1 п. из протяжки 
в соответствии с узором (лиц, или 
изн. скрещенной соответственно) 
(75 п.), затем еще 12 р. вязать 
прямо узором из широких попе- 
речных полос. В 25-м р. вязать на 
33 п. Затем узором из широких 
поперечных полос начать вязать 
пятку: для этого в каждом р. 24 
раза провязать 9 n., 2 п. вместе 
лицевой работу повернуть 
и снять 1-ю n., нить перед рабо- 
той. После окончания вязания 
пятки провязать оставшиеся 21 п 
25-го р. В 26-м р, продолжить ра- 
боту на всех 51 п. изнаночными, 
при этом у боковой кромки вывя- 
зать 1 изн. скрещенную из про- 
тяжки. Продолжить работу на 52 
п. резинкой нитью коричневого 
цвета. Еще через 14 р. (4 см) вы- 
полнить 16 р, (4 см) лицевой гла- 
ДЬЮ нитью оранжевого цвета. Для 
отверстий шнура в 3-м р. провя- 
зать 2 п. вместе лицевой, 1 накид, 
2 лиц., 2 п. вместе лицевой, 1 Ha- 
Кид. В 4-м р. провязать накиды 
изнаночными. Для сгиба выпол- 
нить зигзагообразный край. Для 
этого в 9-м р. провязывать попе- 
ременно 2 п. вместе лиц,, 1 накид. 
В 10-м р. накиды вязать изнаноч- 
ными. 

Выполнить нижние и боковые 
швы, верхний край отогнуть по 
линии сгиба внутрь и пришить. 
Сквозь отверстия каждого баш- 
мачка протянуть оранжевый 
шнур, на концах которого укре- 
пить по помпону. 
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Условные обозначения ба; + 
Е = 1 изн. петля у 
№ = 1 лиц. петля 


|| 


1 лиц. скреценнал из про- 
тажки 


= вп, перекрестить вправо: 
4 п. оставить на вспом, спице 
за работой, 4 лиц, затем про- 
вязать лиц. п. со вспом, спицы = 
= 1 шишечка; вывязать из 1 п. 
9, 4 раза попеременно вытя: 
нуть петлю, сделать 1 наки 
вытянуть еще 1 петлю, раб 
повернуть, провязать 9 ли 
ӨШӨ раз повернуљ раб 
и провязать 9 п. вместе л 
вой скрещенной (рис. 6 
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Вязаный жилет 
с узором из «KOC» 
Размер 42—46 


Вам потребуется: 750 г пражи 
цвета корицы (60% шерсти, 40% 
полиакрила, 100 г = 226 м); спицы 
№ 2,5 и 3,5. 

Лицевая гладь (спицы № 2,5): 
Плотность вязания: 18 п. = 10 см. 
Узор из «кос» (спицы № 3,5): схе- 
ма 8а. В не приведенных на схеме 
изнаночных рядах все п. вязать 
по рисунку. Приведенный раппорт 
повторять в ширину и в высоту. 
Плотность вязания: 

20 п./27 р. = 10 см. 

Полочки: набрать по 58 п. (33 см). 
Вязать лицевой гладью. Через 
8 р. (3 см) выполнить зубчатый 
край: попеременно 1 накид, 
2 вместе лицевой (т. е. 1 п. снять, 


= = каклицевую, 1 п. провязать лице- 


вой и протянуть через нее снятую 
петлю), в следующих изн. р. все 


Петли и накиды провязать изна- 


ночными. Еще через 8 р. (3 см) 
продолжить работу узором из 
«KOC», при этом петли, обозначен- 
Hble на схеме стрелкой, вывязать 
изнаночными скрещенными из 
протяжки (66 п.). Еще через 54 р. 
узора из «кос» (20 см) для листо- 
чки кармана (спицами № 2,5) про- 
вязать 8 р. (3 см) лицевой гладью 
на 42 n., при этом обратить внима- 
ние на то, что в 1-м р. лицевой 
глади после узора из «кос» провя- 
зывать по 2 п. вместе изнаночной. 
Выполнить зубчатый край и свя- 
зать еще 8 р. (3 см) лицевой гла- 
Abio. По бокам оставить по 12 п. 


Условные обозначения 8а: 


[E] = 1 изн. петля 
[7] = 1 лиц. петля 


= 4 петли перекрестить впра- 
BO; 2 п. оставить на вспомога- 
тельной спице за работой, 
2 лиц. затем провязать лице- 
BBIMN петли со вспомогатель- 
НОЙ СПИЦЫ 


Мешковины карманов: набрать 
по 38 п. (20 см). Вязать лицевой 
гладью. Через 54 р. (20 см) ввести 
петли мешковин карманов в вяза- 
ние вместо закрытых петель ли- 
сточек и продолжить работу на 
всех петлях узором из «кос», об- 
ращая внимание на то, что в 1-м 
р. петлю, помеченную стрелкой 
на схеме, надо вывязать из пе- 
тель мешковины кармана (4 п.). 
Скосы выреза горловины: в каж- 
дом 4-м лиц, р. закрыть 10 раз по 
1 п. по левой стороне выреза, по 
правой стороне после 11 п. узора 
ИЗ «KOC» провязывать 2 п. вместе 
изнаночной. 

Спинка: набрать 122 п. (69 см). 
Вязать лицевой гладью. Выпол- 
нить двойную планку, как у спин- 
ки, Продолжить работу узором из 
«кос», петли, обозначенные на 
схеме стрелкой, вывязать изна- 
ночными скрещенными из про- 
тяжки (138 n.). Горловина спинки: 
закрыть средние 18 п., по обеим 
сторонам от них закрыть во 
2-м р. 4 п 

Планка, связанная целиком 
с бейкой горловины: набрать 304 
п. (166 см). Бейки пройм: набрать 
по 104 п. (60 см). Вязать лицевой 
гладью. Через 8 р. (3 см) выпол- 
нить зубчатый край и вязать ли- 
цевой гладью еще 8 р. (3 см). Me- 
ревести петли на нитку. 

Детали изделия сшить. Мешкови- 
ны прикрепить с изнанки поло- 
чек. Бейку пришить к краю гор- 
ловины кеттельным швом, сло- 


жить пополам, отвернув внутрь 
и пришить. 


Вам потребуется: 800 г коричне- 
вой меланжевой пряжи (100% 


шерсти, 50 г = 125 м); спицы 
и круговые спицы № 3, 

Резинка: вязать 2 изн., 2 лиц, 
Плотность вязания: 29 п, = 10 ом, 
Узор с вытянутыми петлями: схе- 
мада. В не приведенных на схеме 
изнаночных радах все п. вязать 
по рисунку. Приведенный раппорт 
повторять в ширину и в высоту. 


Плотность вязания: 
23 п./40 p. = 10 см. À 
Перед: для линий низа из 2-х ya- 
стей набрать по 63 п, + 2 кром. 
(по 27 см), Вязать узором с вытя- 
нутыми петлами, Через 72 р, (18 
см) для прорезей карманов за- 
крыть по 39 п. (17 см). 
Мешковины карманов: набрать 
по 39 п. (17 см). Вязать лицевой 
гладью 54 р. (18 cm). Ввести петли 
мешковин карманов в вязание 
вместо закрытых петель полочек 
и продолжить работу узором 
с вытянутыми петлями. Еще через 
8 р. (2 см) набрать между обеими 
частями 15 п. так, чтобы на спи- 
цах оказалось 143 п, + 2 кром. 
Вязать все вместе узором с вытя- 
нутыми петлями. Горловины пе- 
реда (нижняя линия чертежа): за- 
крыть средние 19 n., по обеим 
сторонам от них закрыть в каж- 
дом 2-м р. 2 раза по 4 п. и в каж- 
дом 4-м р. 6 раз по 1 п. 
Спинка: набрать 172 п. + 2 кром. 
(60 см). Вязать резинкой 8 р. (3 
см). Продолжить работу узором 
с вытянутыми петлями. При этом 
в 1-мр. каждую 5-ю и 6-ю п. про- 
вязать вместе лицевой (143 п. 
+ 2 кром.). Горловина спинки: за- 
крыть средние 29 п., по обеим 
сторонам от них закрыть в каж- 
дом 2-м р. 1 раз 6 п. и 3 раза по 
1 п. Еще бр. вязать прямо. 
Рукава: набрать по 96 п. (34 см). 
Вязать резинкой 8 р. (3 см). Про- 
должить работу узором с вытяну- 
тыми петлями. При этом в 1-м р. 
каждую 5-ю и 6-ю п. провязать 
вместе лицевой (79 п.). Скосы ру- 
кавов: прибавить с обеих сторон 
в каждом 4-м р. 32 раза по 1 п. 
Планка, связанная целиком 
с бейкой разреза: набрать 150 п. 
(53 см). Вязать резинкой. На углы 
приходится по 2 лиц. п. Для об- 
разования углов в каждом лиц. р. 
провязывать 1-ю лиц. п. вместе 
с 2 предыдущими п. лиц., 2-ю лиц. 
п. провязывать с 2 следующими 
вместе следующим образом: 2-ю 
п. снять, как лиц., 2 следующие п. 
провязать лиц, и протянуть через 
нее снятую п. Через 6 р. переве- 
сти п. на нитку. Прикеттлевать 
планку к краям пуловера. По Kpa- 
ям прорезей карманов набрать 
налицо петли, провязать 3 р. лиц. 
В 3-м р. одновременно закрыть п. 
Детали изделия сшить. По краю 
горловины набрать налицо’ п., 
провязать по кругу 5 р. попере- 
менно 1 р. лиц., 1 р. изн. B 5-M р. 
закрыть п. 


ч 


Вытягивание петли 


Условные обозначения 10а: 
Г| = 1n. лицевой глади 
El = 1n. изнаночной глади 


= 4 п. перевернуть вправо: 
петли перевести на вспом, 
спицу и перевернуть так (см. 
рис. 105), чтобы 1-я п, стала 


последней 


10а 


SER: 
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о 
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Плотность вязания: 

21 п./20 р. прямого или кругового 
вязания = 10 см 

Узор из «кос» (спицы № 5,5); схе- 
ма 10а. Приведенный раппорт по- 
вторять B ширину и в высоту, 
Плотность вязания 

21п:25 р. = 10 см. 

Перед и спинка: набрать по 104 п. 
(50 см). Basate резинкой 6 р. (3 
см). Продолжить работу узором 
из «кос». Горловина переда (ниж- 
няя линия чертежа); закрыть 
средние 20 п., по обеим сторонам 
от них закрыть в каждом 2-M р. 
2 раза по 3 п и 3 раза no 1 п 
Горловина спинки: закрыть сред- 
! = ние 24 п., по обеим сторонам от 
13 5 них закрыть в каждом 2-м р. 1 раз 
Ап. 1 раз 2n. и 1 раз 1 п. 
Рукава: набрать по 38 п. (18 см), 
Вязать резинкой 18 р: (8 см). Про- 
должить работу узором из «кос» 
Скосы рукавов: прибавить с обе- 
их сторон в каждом 4-м р. 8 раз 


SEN 
IN 
rar Ў 


=Q 9 
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по 1 п. и в каждом 2-м р: 32 р 
noin 
Воротник-гольф: набрать 90 п 
3 Б (44 см). Вязать резинкой по кругу 
ые обозначения За: я Е 52 р. (26 см). Перевести петли на 
п, лицевой глади нитку и, сшив платье, прикеттле- 
вести спицу в петлю пре- вать воротник к горловине, 
ыдущего 6-0 p., вытянуть 


инную петлю, спустить пет- 
с левой спицы: 
10 


Длинное платье 

с узором из «кос» 
Размер 38—42 
—— 


Bam потребуется: 1200) г желтой 
пряжи (97% шерсти, 3% полиами- 109 


да, 50г = 90 m); СПИЦЫ № 4,5 и 5,5, 
круговые спицы № 4,5, 
Резинка (спицы № 4,5): в прямом 
вязании: 1-й рг попеременно 
_ 2 изн, 4 лиц. 2-й p.; попеременно 
4 изн,, 2 лиц. Повторять 1-й y 2-й 
‚р. В круговом вязании; 1-Й и все _ 
дующие р. вязать, как 1-й р. 
зания. 


пряжи (100% шерсти, 50 г = 

7112 м), 50 г белой пряжи (90% 

Олиакрила, 10% полиэстера, 

"50 г = 85 м); спицы № 3. 

ицевая гладь. 

| Плотность вязания: 20 п. = 10 см. 

Узор из поперечных полос: схе- 

"ма 11a. Вязать ряды с 5-го по 8-й, 

ак 3-й и 4-й р. Повторять с 3-го по 

12-й р. 

Плотность вязания: 

720 п./48 р. = 10 см. 

— Полочки: набрать нитью белого 

> цвета по 41 п. (20 см). Вязать ли- 

___цевои гладью. Через 6 р. (2 см) 
> продолжить работу нитью голубо- 
Т го цвета узором из поперечных 
/_ полос. Вырезы пройм: закрыть 
___5п. (2 см). Горловина переда (ни- 

HAA линия чертежа): закрыть 

"| вкаждом 2-м р. 1 раз 6 п., 2 раза 
по 3 n, 4 раза no 1 n., еще 6 р. 
вязать прямо. 

Спинка: набрать белой нитью 81 
п. (40 см). Вязать лицевой гладью. 
Через 6 р. (2 см) продолжить ра- 
боту нитью голубого цвета узором 
из поперечных полос. Вырезы 
пройм: закрыть 5 п. (2 cm). Top- 
ловина спинки: закрыть средние 
20 n., по обеим сторонам от них 

закрыть в каждом 2-м р. 2 раза по 

2 п. и 2 раза по 1 п. 

Капюшон: набрать нитью белого 

цвета 103 п. (52 см). Вязать лице- 

_ вой гладью. Через 6 р. (2 см) npo- 

~ должить работу нитью голубого 

цвета узором из поперечных по- 

ос. Скосы: закрыть с обеих сто- 

H B каждом 5-м р. 8 раз по 1 п., 

@ 30 р. вязать прямо, закрыть 

едние 7 п. 

ередним краям полочек Ha- 

итью белого цвета с лице- 

ы по 52 п. (26 см), 

[9] 


ороны выпол- 
уговиц. Рассто- 


Bam потребуется: 300 г голубой 


сшить. Бейки сложить пополам 


отвернув наружу и пришить. К ка- 
пюшону прикрепить помпон на 


шнуре длиной ок. 10 см 


Помпон 


Условные обозначения 11а: 

= 1 изн. петля 

= 1 лиц. петля 

= 1 п. снять с накидом 

= 1 п. провязать вместе с Ha- 
КИДОМ лиц, 


Ы 


Вам потребуется: 700 г винно- 
красной пряжи (100% шерсти, 
50 г = 75 м); спицы № 5, 
Платочная вязка: в лицевых и из- 
наночных рядах все п. провязы- 
вать лицевыми 

Узор из «кос»: схема 12а. Приве- 
денный раппорт повторять в вы- 
соту и ширину. В не приведенных 
на схеме изнаночных рядах все п. 
вязать согласно схеме 

Плотность вязания (оба узора): 
17 n./32 р. = 10 cm 


Пуловер 
Перед и спинка: набрать по 64 п 
(38 см). Вязать узором из «кос» 


Горловина переда (нижняя линия 

чертежа): закрыть средние 8 n., 

по обеим сторонам от них за- 

крыть в каждом 2-м р. 1 раз 3 n., 

1 раз 2 п. и 2 раза по 1 п., затем 
в 4-м р. закрыть 1 раз 1 п. Гор- 
ловина спинки: закрыть средние 
12 n., по обеим сторонам от них 
закрыть в каждом 2-м р. 3 раза 
no2n 

Рукава: набрать по 48 п. (28 CM) 

38 р. (12 см) вязать платочной вяз- 
кой. Продолжить работу узором 
ИЗ «кос». Скосы рукавов: приба- 
вить с обеих сторон в каждом 8-м 
р. 8 раз по 1 п. Через 103 р. (32 см) 
перевести петли на нитку и при- 
шить кеттельным швом к переду 
и спинке. Выполнить шов рукава 
с учетом отворотов. Горловину 
обвязать 1 круговым рядом «ра- 
чьего шага». 

Шапочка 

Основная часть: набрать 72 п. (42 
см). Вязать узором из «кос». Че- 
рез 84 р, (26 см) закрыть петли. 
Выполнить задний шов, верх со- 
брать и прикрепить кисть ДЛИНОЙ 
ок. 10 cm, 


1215 | МАЛА | 


Условные обозначения 12а: 

[Д = 1 п. в лицевых и изнаноч- 
ных рядах вязать лицевой 

El = 1 п. в лиц. р. — лицевой, 
в изн. р. — изнаночной 

SEEEEREERE 
= 8 петель перекрестить вле- 
во: 4 п. оставить на вспом. спи- 
це перед работой, 4 лиц., за- 
тем провязать лицевыми пет- 
ли со вспом. спицы, в изн. р. 
провязать изн. 


12а 


oo 


Плотность вязания: 30 п, (для бей- 
ки горловины 38 п.) = 10 cm. 
Патентный узор: в прямом вяза- 
ний вязать по схеме 13а. В круго- 
вом вязании — по схеме 136. По- 
вторять 3-й и 4-й р. 
Плотность вязания: 
24 п./70 p. прямого или кругового 
вязания = 10 см. 
Полупатентный узор: схема 13с. 
Вязать в продолжение патентно- 
го узора на шапочке. Повторять 
1-й и 2-й круговой р, 
Пуловер 
Перед и спинка; набрать по 95 п. 
(32 см). Вязать резинкой 14 р. (3 
см). Продолжить работу патент- 
ным узором. Через 170 р. (23 см) 
с обеих сторон прибавить еще по 
6 п. для линии реглана. Скосы 
реглана: в начале вязания после 
петель линии реглана и в конце 
вязания перед петлями линии ре- 
глана провязывать попеременно. 
1 раз в следующем и 1 раз во 
й втором следующем лицевом р. 
«Рачий warm) 2 en ой так, чтобы 
ZA за 6 рядов убавить 2 п, (всего 40 
П.): Для окончания работы в сере- 
дине переда разделить работу по- 
полам (набрать дополнительно 
1 кромочную, среднюю патентную 
п. вязать кромочной). Горловина 
переда (нижняя линия чертежа): 
закрыть в каждом 2-м р. 1 раз 
2n., 2 раза по 1 п. ив каждом 4-м 
р. закрыть 2 раза по 1 п. и петли 
линии реглана. У спинки закрыть 
последние 27 п, 
Рукава: набрать по 49 п. (16 см). 
Вязать резинкой 36 р. (6 см). Mpo- 
Должите работу патентным узо- 
ром. Скосы рукавов: прибавить 
с обеих сторон в каждом 6-м р. 22 
раза по 1 п. Скосы реглана: выпо- 
лнять, как для спинки и переда. 
Двойная бейка горловины: на- 
брать 93 п. (24 см). Вязать резин- 
кой 36 р. (8 см). Перевести петли 
на нитку. 
Детали изделия сшить. Бенку npn- 
шить к краю горловины кеттель- 
ным швом, отвернуть внутрь 
и пришить. Вшить молнию. 
Шапочка 
Набрать 108 п. (36 см), Вязать ре- 
ЗИНКОЙ по кругу 28 р. (6 см). Про- 
Должить работу патентным узо- 
ром. Через 60 круговых р. (9 см) 
провязать 18 круговых р. (3 cm) 
полупатентным узором, затем Bbl- 
полнить 2 см резинкой, в конце 12 
круговых р, (2 см) лицевой гла. 
Abk. При этом в 1-м, 8-м и 10-м 
круговых р. провязывать по 2 п, 


: Условные обозначения 13: 
тся: 400 г зеленой = 1 nny; петля 
ерсти, 49% полиак- 1 изн. петля 


М); спицы Bl = An, СНЯТЬ © накидом 


[4 = 11. Провязать вместе с на- 
КИДОМ лицевой 

= 1 п, Провязать вместе с на- 

Кидом изнаночной 


ЗАКРЕПЛЕНИЕ 
ПЕТЕЛЬ 
КРЮЧКОМ 


Если закрывать петли 
крючком, то край будет 
не слишком стянут. Это 
делается так: 


Для последнего ряда 
1 возьмите спицу на 
половину номера боль- 
ше, чем для основного 
вязания. Петли автомати- 
чески станут больше 
и легче будут протяги- 


ваться через следующую 
петлю. 


2 Правую спицу заме- 
ните на крючок того 
же размера и важите им 
петли завершаюшего ря- 
да. 


Свяжите первую пет- 
лю крючком, сле- 
ДУющую петлю снимите 
как лицевую. Сделайте 
накид на конце крючка. 


4 Протяните нить че- 
рез обе петли, нахо- 
дящиеся на крючке, 


5 Затем снимайте каж- 
Ay следующую пет- 
лю слевой спицы и важи- 


те их крючком, как onn- 
сано выше, || 


О © 


1 изн. петля 1 накид 1 изн. скрещенная 


<. 
A 2 
33 t 3 4 
1 % хав > y SN 
-9 (Y) ЧА И М 
| йной 1 п. снять, как изнаночную, 
иц. скрещенная 1 двойной накид 1 п. снять, как лицевую, „ каки 
в.“ нить за работой нить за работой 
e = 23 
SH s 


( 


Ш > [0] Ф 


1 п. снять, как изнаночную, 1 п. (или, соответственно, 1 п. 1 накид снять с 1 новым накидом 1 накид спустить со спицы 
Ё 7 
нить перед работой с накидом) снять с 1 новым 
накидом 


1 п. с накидом (или, 1 п. с накидом (или, З п. провязать вместе изнаночной 2п. провязать вместе следующим 
соответственно, с накидами) соответственно, с накидами) образом: 1 п. снять, как лицевую, 
провязать вместе лицевой провязать вместе изнаночной 1 лиц. и протянуть через нее 


снятую петлю 


oy), 


ИЕ 


A 


провязать вместе следующим Зл.провязать вместе следующим 2п, провязать вместе лицевой 2 п. провязать вместе изнаночной | 
: 1 п. снять, как лицевую, образом: 2 п. снять, как лицевые, | 
провязать вместе лицевой 1 лиц, и протянуть ее через 


1нуть через нее снятую 


24 Y 


pe 


снятые петли 


Вывязывание шишечек 
«веером» 


Шишечки являются излюбленным элементом узора, 
оживляюшим гладкие вязаные поверхности. 

Сушествуют различные виды шишечек, например, 
плоские и высокие шишечки, связанные на спицах 
и крючком, круглые шишечки и шишечки «веером». По- 
следние образуются путем вывязывания нескольких 
петель из петли одного из предыдущих рядов, такие 
шишечки похожи на объемные веера. 

Сколько провязать шишечек — эту проблему вы мо- 
жете решить сами. Если вы хотите, чтобы шишечки 
располагались равномерно и со смещением, оставляйте 
между ними нечетное количество петель. Кроме того, 
между рядами шишечек должно располагаться мини- 
мум 6 промежуточных рядов, так как для выполнения 
каждой шишечки нужно вводить спицу в петлю четырь- 
мя рядами ниже. 


Шишечки «ве- 
ером» укра- 
шают поверх- 
ность лице- 
вой глади. На- 
стоящие ma- 
ленькие вее- 


La 
EIN 
> 


Конечно, вы можете сочетать узор из шишечек «Be: и 
ером» с различными другими узорами. Однако помните; 
что шишечки лучше вывязывать на участке лицевой 
глади, иначе теряется эффект рельефности. 


Так как шишечки «веером» вывязываются из 

1 петли, расположенной несколькими рядами 

ниже, перед тем как вывязывать этот узор, необходимо снача- 
ла провязать несколько рядов. Мы выбрали основной узор из 
лицевой глади. Сначала нужно ввести правую спицу в петлю 
тремя рядами ниже той, которая находится на левой спице. 
Вытянуть из рабочей нити длинную петлю. При этом следите 
за тем, чтобы петля не была ни слишком длинной, ни слишком 


короткой. Со временем вы научитесь определять необходи- 
мую длину петли 


ГАЗ 


Снова ввести спицу в петлю тремя рядами 


ниже той, которая находится на neson УММУММИММ МУМУ МУМУ 
ви вытянуть длинную петлю. ANANN AN AN. ANAN AN 


ИНСТРУКЦИИ. 


_ Отделка 
вязаных 
изделий 


Национальную одежду нельзя представить себе без 
вышивки: вышивка является характерным дополнени- 
ем к вязаным узорам. 

Различные декоративные швы оттеняют и подчерки- 
вают цвет и создают прекрасные узоры. 

Приведенными ниже декоративными швами вы може- 
те украсить практически каждый пуловер, связанный 
таким классическим узором, как резинка или «косы». 


4 Следующую петлю снова провязать лицевой 

затем опять вытянуть длинную петлю. Вытя- 
гивание петли и провязывание следующей петли со спицы 
повторить пять раз так, чтобы в конце на правой спице оказа- 
лось 10 петель шишечки. При этом не забывайте следить, 
чтобы вытянутые петли имели одинаковую длину 


Вязаные из- 
делия мож- 
но украсить 
вышивкой 
«козлик». 


Sec 


5 Продолжить работу в соответствии с узором 

до следуюшей шишечки. В изнаночном ряду 
вязать следуюшим образом: 5 раз провязать вместе лицевой 
1 вытянутую петлю вместе со следующей петлей. Так заверша- 
ется формирование шишечки, а на спицах остается прежнее 
количество петель. 


ИНСТРУКЦИИ 


Швы «козлик» и крестик применяются и в других 
видах рукоделия. Так швом «козлик» принято подши- 
вать подгибку при шитье. Он обеспечивает эластичность 
низа юбок или платьев и, хорошо выполненный, прак- 
тически незаметен с лицевой стороны. 


Шов крестик очень популярен для вышивки салфеток 
или подушек. 


ШОВ «КОЗЛИК» 
ш-- эээ 


Мы выбрали столбики из лицевых и изна- 
1 ночных петель, которые смещаются через 
определенное количество рядов. Шов «козлик» образует гори- 
зонтальные контрастные линии в вертикальном узоре и ожив- 
ляет строгий графический рисунок. Игла вводится справа на- 
лево под обе вертикальные части петли. 
FR VE л 51 
“ММ 


2) 


2 Теперь вводите иглу сп 
петлю расположенного 


рава налево под 


готовая вышивка 
строчку поперек все 
тольк. 


янии 1 см. Так возникают квадраты, которые 
рассто вторять в произвольном порядке. 


можно по 


ВЬШИВКА КРЕСТОМ 


Сначала выполните вертикальные косые 

1 стежки слева снизу направо вверх. Для 

этого вводите иглу под обе вертикальные части лицевой петли 
справа налево. Затем снова вводите иглу справа налево под 
лицевую петлю, расположенную двумя рядами выше. Выполе 
ните столько стежков, сколько вы хотите получить крестиков, 


2 После того, как 
косой стежок, 


вы выполнили последний 
перекрестите стежки сле- 


те получить крестиков ONBKO стежков, сколько хоти- 


1 
го пуловера наподобие полосы или A 
o 3 полоски по 6 стежков друг над другом Ha A 


AAN Т 


5) Днем — по- 


крывало, вече- 
ром — уютный 
плед размером 


180 х 220 см. Вя- 


жется в виде трех 
отдельных полос, 
которые потом со- 
единяются крюч- 


KOM. 


Замечательное 
Вязаное покрывало! 


Уютные 

пуловеры 

и жилет, мягкие 
башмачки 

милые домашние 

вещи! 


> 


| 
| 
Н 


согревают Nyno 
и забавн ИО 
мачки. Вязание 
пуловера начина: 
ют от воротника“ 
гольф и ВАЖИ 
сначала до конца | 
кокетки» а ПОТОМ А 
и до самого низа. 
Размер 110-116 


может 
зше в про- 


> вечера, 
просторный 


Toro пуловера. 
бенно краси- 
вы двойные план- 
= кии беики. 
_ Размер 42—46 


9 Совершенно 
Sr ehe) 


прямой __силузт, 
спереди — этот 
пуловер по-насто. 
ящему удобен, 3a- 
мечательноё мно. 
гообразие красок 
создает яркая ме- 
ланжевая пряжа. 
Размер 38—42 


PA 
28 МОДИШЕ МАШЕН 


х 
| 
| 


«Коса» 
К «косё», очень 
рельефно и co- 
всем несложно. 
Облегаюшее пла- 
Tbe длиной до щи- 
колоток — можно 
надеть его и на 
работу. 
Размер 38—42 


— Лучше всего 

просторные и теплые, 

921019 | чтобы при игре 

N не пришлось 

|| | надевать поверх 
wil OBC) 


1 
еще и куртку: 


1 1 Подойдет 


и ребятам — жи- 


лет. Его можно на- 
деть под пальто, 
поверх футболки 
или поверх курт- 
ки. Этот связан 
патентным узо- 
ром, для короткой 
бахромы исполь- 
зованы остатки 
шерсти. 

Размер 104—110 


| 2 Суперпро- 


сто: только круп- 
ный пуловер вы- 
полнен платочной 
вязкой, по KOTO- 
рой в шахмат- 
ном порядке раз- 
бросаны _ жгуты. 
А в инструкциях 
на с. 19 вы найде- 
те описание ПОД- 
ходящей шапочки 
с кистью Ha Ma- 
кушке. 

Размер 104—110 


| 9 Морской 


стиль для мапе 
лан с молнией, 
связанный > 
тентным _ узором, 
И к этому пулове- 
РУ вы наидете ша- 
Почку с помпоном 
(с. 20), 


Размер 110—116 


"Порой шокирует. 
HME — не стали носить короткие 

> Она исподволь, незаметно лекае 
_ Молодежь — активный пропаг: 
` любую моду. И симпатии am, 


` забывая, конечно, и о предста: 

Таллинский: Дом моделей за 
бы удовлетворить запросы населения 
сти, и радости. И это закономерно, 


й 


Үд 
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| 
| 
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в от- Ё 
ma- В 


Одним из характерных 
признаков сафари является 
цвет — беловатый, песочный, 
светло-серый, оттенки ко- 
ричневого и зеленого, т. е. 
цвет, ‘близкий к природе. 
Материал, как правило, тон- 
но плотный: шерсть с 
импрегнирован- 
вельвет. 


кий, 
лавсаном, 
ная ткань, саржа, 
Покрой сафари универса- 

, Благодаря прямому, 8 

у свободному силуэту он 

и полным женщи- 

сафари требует 

портивного ха- 


и вместитель- 
и 


я кокетки жа- 
уты наподо- 
м нагруд- 
стойка, 


ыкроек: модель 
A 15, ојг 92 см; MO- 
выкройка 9, ојг 88 см. 


Ри 


Ф 3. Складки на жа 
нь 
та оос н заутюжены. Воротник 
НЕКИМ, на пле 5 
О чах длинные 
YES назад погоны Юбка 
Рямая. ф 4. Платье-сафари с ко- 
Е рукавами-кимоно. 3a- 
£ жка на пуговицы доходит до 
pennn бедер и заканчивается ша- 
Овой складкой. Боковые карха- 
ны обработаны внутрь. @ 5. Kom 


Кете затача- 


плект из блузы с короткими 
шившин и широкой юбки в скла 
ку. Блуза без воротника с накла 


ру 
д 


ными карманами на 


молнии 


Полукомбинезон 


на 
дополняет 


груди. @ 6 
застежке- 
свободным 


прямой жакет. МВ! Край кармана 
брюк совмещен с карманом жа- 
кета. @ 7. Комплекты-сафари до- 
полняют часто блузки с декора 
тивной аппликацией или из мате- 
риала с декоративным узором 
Очень популярны вязаные жаке 
ты и джемперы с крупным живс 
писным рисунком. Шорты 

отворотами. ф 8. У блузки с эк 
зотическим узором маленькин 
воротник, накладные нагрудные 
кармань! и короткие рукава-кимо 
но. На широкой юбке в складку 
такой же карман, как на блузке 
O 9. Платье с маленьким ворот- 
ником, накладными нагрудными 
карманами и застежкой доходя 
щей до линии бедер. Складки 
юбки застрочены сверху. Ф 10 
Платье простого прямого покроя 


Детали малочисленны. Застежка 
на декоративные кнопки, на пле 
чах длинные погоны. @ 11. В ком 


плект входят блузка, юбка и брю 
ки-бермуды. Блузка выполнена из 
материала нюансом светлее. HO6 
ka c прорезными боковыми кар 
манами застегивается сверху до 
низу. Ф 12. Платье свободного 
покроя присобрано в талии ре- 
зинками. Длинные рукава на ман 
жетах. @ 13. Застежка платья 30 
канчивается глубокой встречнс“ 
складкой. По окату рукавов скла: 


дочки. 


модель 


На листе выкроек: 
5 — выкройка 3, о/г 84 см. 


Фотомодели К. Саа 
берг, И. Труутс и Л. 
то Ю. Венделина, 
На лис те вык 


Poor: мод 
пуа выкройка 20, о/ 96 см, 
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| Стра 
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«өд оформл 2 


| = модели и | 
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LA 
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2 
2 


предлагаемые в 
HOM белые, с бе 
полнениями. 
цветами; ся 


этом номере, 
2елыми деталями или до- 
релый сочетается со всеми 
Рким синим, зеленым и крас- 
НЕМ, а также преломленными тонами, 
много возможностей предо- 
чатые и полосатые ткани, 
Подходящий материал для летних пос- 
леобеденных платьев — тонкий лен или 
шерсть с лавсаном, мягкая тонкая шерсть, 
жесткий шелк. Покрой обычно простой, 
прямой. Популярен свободный удлинен- 
ный лиф. Юбка заложена полностью 
складками или группами складок. По- 
прежнему в моде лиф с запахом м: 
метричная застежка. Много пре 
ся платьев и жакетов без ворот, 
вырезом горловины, оформ; 
ходяшим по цвету длинным т 
ковым шарфом или платком 
выглядит маленькая шляпка (4! 
популярность завоевала т 
с полями, сшитая из ткани 11! 


Как всегда, 
ставляют 


7227 


AL PL) тии 
= “Ч, 


— = 


На листе выкроек: мо 
ка 18, ог 96 см; 


дель 10 — шикрон- 
модель 11 — ройка 24 
о/г 104 см, 5 


Модели и оформлени 


Y 
е Лууле Xe ano? 


ким! 
HO + 
чис: 
Пла 
шел 
скл: 
пок 


© l Платье с удлиненным лифом. 
Вырез-лодочка, нагрудный накладной 
карман, рукава-кимоно, На юбке од- 
носторонние складки. @ 2. Платье сво. 
бодного прямого покроя с длинными 
зауживающимися книзу рукавами. 
реглан и воротником-стойкой. @ 3 
Платье с воротником-стойкой. Полоч- 
ка и застежка асимметричны, O: 
Платье в матросском стиле с удлинен. 
ным свободным лифом. Воротник и 
отвороты_ рукавов отделаны синим 
кантом. Ф 5. Прямое платье на тре- 
угольной кокетке. Застежка на спин. 
ке, рукава с отворотами. ф 6. Платье 
C удлиненным лифом. Юбка при- 
собрана. @ 7. Платье с запахиваю- 
щимся лифом и юбкой в складку. @ 
8. Платье с удлиненным прямым ли- 
фом и юбкой, заложенной складками. 
® 9. Деловое платье с воротником. 
стойкой. Длинная застежка на пуго- 
вицы доходит до бедер. Лиф pacuri- 
ряют складочки. Рукава на застегива- 
пошихсн манжетах. @ 10. Платье œ- 
У-образным вырезом горловины. Ли, 
сосборенный, от прилегаюшей | 
ки юбки отходят складки. Матери 
ал — жесткий искусственный шелк. 
Белый короткий жакет с рукавами- 
кимоно и шалевым воротником MOX- « 
но носить с разными вещами, в томі 
числе и с шелковым платьем. Ф 11. 
Платье из жесткого искусственного 
шелка. На юбке по бокам группы 
складок. Длинный жакет свободного 
покроя с рукавами-кимоно и шалевым 
воротником. Такой жакет подходит и 
полным. @ 12. Цельнокроеное пла- 
тье прямого покроя из искусственно- 
то шелка в мелкий рисунок. Узкий 
воротник с лацканами, двубортная 
застежка заканчивается бантовой 
складкой. Просторные проймы, длин- 
ные рукава на манжетах. @ 13. Такой 
жакет с юбкой можно сшить из плот- 
ного искусственного шелка или тон- 
кой шерсти. Рукава покроя кимоно, 
застежка смещена влево. Длинные 
концы мягкого воротника завязаны 
узлом. Юбка сосборена. @ 14. Белое 
платье украшают детали синего цве- 
та: волан по низу коротких рукавов- 
кимоно, широкая полоса ло низу, 
сплетенный жгутом пояс и пуговицы. 
Глубокие встречные складки юбки 
затачаны в пределах бедер. ф 15. 
Шелковое платье. Юбка плиссирован- 
ная, застежка лифа доходит до линии 
талии. У белого блейзера воротник, 
отвороты и листочки карманов отде- 


ланы фестонами. 


На листе выкроек: модель 16 — 
выкройка 21, о/г 100 см. 


® 16. Платье прямого покроя из матери- 
ала в тонкую полоску. Застежка на пу- 
говицы доходит до талии, карманы вы- 
кроены по косой, Воротник и манжеты 
белые, из кружева-шитья или материа- 
ла, отделанного ‘машинной вышивкой, е 
17. Жакет из плотного искусственного 
шелка с шалевым воротником можно 
носить, как блузку, заправленным в 
брюки или юбку. Белые брюки-бермуды 
свободного покроя расширяют складоч- 
ки У пояса. По бокам карманы. Ф 18. 
Цельнокроеный летний комбинезон на 
бретелях из плотного искусственного 
шелка. По верхнему краю, отделанному 
кантом, легкая сборка. Блейзер прямого 
покроя отделан рельефными строчками. 
Ф 19. Летнее платье из воздушного шел- 
ка. В дополнение к нему подходяший по 
цвету однотонный жилет. ф 20. Платье 
с короткими рукавами-кимоно из шелка 
в широкую полоску. Лиф сосборен, юбка 
на кокетке плиссированная. Маленький 
воротник, кокетка лифа и отвороты ру- 
кавов из однотонного материала. @ 21. 
Платье из жесткого искусственного шел- 
ка заложено сверху донизу глубокиму 
складками. Кокетка из однотонного ма- 
териала притачана к платью лишь по 
вырезу горловины и плечевым швам. Ф 
22. Как всегда, эффектно выглядит ком 
бинация двух клетчатых материалов. 
Свободный лиф и рукава выкроены по 
косой. Плиссированная юбка выкроена 
по прямой, по низу плиссированная ши-. 
рокая оборка. @ 23. Комплект из белого 
блузона, клетчатой юбки и однотонной 
кофточки-лифа. У блузона воротник- 
стойка, по низу рукавов и нижнему краю 
блузона резинки. ф 24. Подходяший ма- 
териал для такого комплекта —. искусст- 
венный шелк или шерсть с лавсаном. 
Спереди по линии кокетки блузона лег- 
кая сборка. Сзади застежка-молния, на 
юбке глубокие встречные складки. 
9 25. Рукава платья выкроены вме- 
сте с кокеткой. Свободный лиф 
и отвороты рукавов выкроены по косой. 
Спереди глубокая шаговая складка, по 
бокам обработанные внутрь карманы, 
Воротник с лацканами и пояс белые. @ 
26. Цельнокроеный комбинезон с корот- 
(кими штанинами присобран в талии ре- 
зинкой, Прямой, свободный жакет без 
воротника выполнен из материала тех 
же тонов, 


Свободная, 


На листе г 
‚Выкройка 26, ofr 108 em < Модель 25 


5 /п 108 см. 
hi а 


Спасибо 


«Илта-Саномат» 


«Апу» 


Так освещала недавние выступлени 
моделей в Финляндии местная печать. 
Принимали нас тепло и се 
тор Таллинского 
Криста Каянду. 
предварительной 


я Таллинского Дома 


представлявши х 
емонстрировали MO- 


‘времени удалось лишь 


зкими голе- 
* Вся мода была 
практичн тва, Неболь.. 


«Таллину есть что ска 


досттавленную | 


NE 


лей ЗИЛИСБ 
«Модели Таллинского Дома моделей понравил 

своей практичностью... на демонс 
вовал международный д\ 


рации господст- 


«Хельсингин Саномат» 
«Эстонские готовые изд 


отличаются от евро- 


пейских, но, судя по му, в Эстонии умеют CO3- 
давать красивую одежду 


RATE 
аза 


шая часть ке 
Финны пре, 


їной одежде. 
стюмы IpO- 
нему попу- 


длож, 


стого покроя у 
лярным предм 

Практичный, Учит 
мата и удобство стиль брос 
цах. Непромокаемые мате 
щая влагу обувь... 
ловных уборов. От 
пюшон куртки или 
шеи толстый ш, 


местного кли- 
финских ули- 
Я, не пропускаю- 
т ходить без го- 
Да Защищает ка- 
т обмотанный вокруг 
малейшей возмож- 
ловой, отчасти и по- 
лезно для волос. Не бы- 
Й подчеркнуть возрастные 
предпочитают носить 

спортивного типа, такуло, которая выдер- 
климат в Финляндии 
Вещи по-спор- 


риа 


проч 
Финны пр почитак 


ветра, дождя и › 


У модельера) не 


бедра, или пышный бант блузки либо длинный шарф в 
дополнение к простому блейзеру. Ни возраст, ни фигура 
не накладывают на стиль одежды жестких рамок. Полные 
смело носят многое, предлагаемое сейчас модой, в том 
числе и куртки. 


Очень’ понравилась одежда мужчин. В былые времена 
товорят, финнов за рубежом ‘узнавали по их : 
костюму и белой нейлоновой сорочке. Времена эти давно 
прошли. То, что консервативный, сдержанный финн уме- 
ет и хочет ныне одеваться со вкусом и модно, немалая за- 
слуга финских модельеров и швейников. Мужчины пред- 
почитают спортивный стиль, но при необходимости умеют 
носить и элегантный костюм-тройку. Не 
на предприятии «Круунун пувут» 
можность ознакомиться с процессом из 
ских костюмов. Костюмы, выпускаемые э 
приятием, модны, отлично сидят 


темному 


еко от Турку 
имели воз- 
ения 


муж- 
пред- 


Повседневная детская одежда мал гличае 
взрослой. В такой удобной, лет < 
какую носят папы и мамы, вполне мо) 
нице и лазать по деревьям. Дети 
брюки с лифом из непромокаемых 
териалов, < удовольствием продолжают 
трикотажными блузками и ку 
‘спортивная. Маленькие девочки 
нослт даже по две серьги в одно: 


и 


ная, 
‹оторые 


у ет дат по 

возможности без головного убора 
Молодежную моду в целом отличает ‹ вный задор, 
приятная простота, непринужденность. Зато одежда под- 
ростков часто чрезмерно пестра и даже гротескна. 
Эта разница в одежде проявляется и в манере 


вести себя, поведении, жизненном кредо. В одежде пред- 
СТавителей зрелого возраста столь резких различий в CTH- 
"AX уже не наблюдается. Быть может, для некоторой ча- 


СИ молодежи нужен некий переходный этап, время по- 
ИСКОВ своего «я». 


ная одежда спокойна и сдержанна. Популярны вя- 


фы Е вещи — жилеты, жакеты, джемперы, шали и Wap- 


pate впечатление о финской уличной одежде — прос- 

AS продуманность. Смелость и умение one- 
= своеобразно может вызвать легкую зависть даже 
товоря уж о рядовом потребителе, Понра- 

Я и одновременно задорная часть моло- 
то, как сидит на мужчинах одежда. 

в “мели Возможность ознакомиться с работой извест- 


ACB скромна 
ОЙ моды и 


ной T И 
посве РКО фабрики «Маримекко». Своеобразный, 
мой, иза er текстиль, выпускаемый этой фир- 
RO Урын за рубежом. И готовые изделия «Мари- 
а = CBOE лицо, они удобны и приятны, поэтому 
ацан ne Бели Основанная в 1951 году Арми Ратиа 
= римекко» .поставллет ныне продукцию в 25 
ран мира. Новые веяния, коснувшиеся продукции фир- 
MEL связывают с именами многих художников. Это Майя 
Исола, создавшая ткани с. карельской и старовизантий- 
ской орнаментикой в технике шелковой печати, Лийса 
Суванто — автор тканых вручную рельефных шерстяных 
тканей. Готовые изделия являются в большинстве своем 
плодом фантазии Анники Римала. Предложенныеею блуз- 
ки в яркую, т. н. маримеккоскую полоску завоевали ныг 
не широкую популярность среди населения. 


Были у нас и личные контакты с финскими коллегами. 
Май Кухлефелт, специалист в области рабочей одежды, 
считает, что художник может и обязан предлагать потре- 
бителю только такой стиль одежды, который близок ему 
самому, который он сам носил бы с удовольствием. Ныне 
рабочую одежду подчас не отличишь от повседневной — 
настолько практичной стала мода. Финскому потребителю 
не занимать смелости, он быстро и с интересом реагирует 
на все новое в моде, всегда идет в ногу с нею. Художнице 
хотелось бы, чтобы финские женшины научились увлека- 
тельному искусству соединения разных предметов одеж- 
ды и цветов, больше прежнего ценили рукоделие. Фин- 
ские художники сами любят носить связанные своими py- 
ками веши. 

К молодежной моде финские модельеры относятся © 
легким юмором. Молодость — время исканий. Молодость — 
это смелость, особая восприимчивость ко всему новому, 
стремление быть ни на кого не похожим или, наоборот, 
подчеркнуть общность с другими. И художник не может 
не считаться с этим. На смену поискам, эксперименту 
приходят опыт, знание, достигается индивидуальность, Б 
ходе зтих исканий формируется смелый, сведуший в моде 
человек. 


Творчество эстонских модельеров вызвало живой инте- 
рес у финских коллег. Наибольший интерес вызвали мо- 
дели по национальным мотивам, но не меньше почитате- 
лей нашли пальто, повседневные комплекты и вечерние 
туалеты. Контакты между модельерами двух стран будут 
продолжены и станут традиционными — таково было 
желание обеих сторон. 


Записала Майму Берг. 
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й В ФИНЛЯНДИЮ 


ТИЙНА КЯЭСЕЛЬ 


ИҢ ВОЛШЕБНАЯ СИЛА 


УКРАШЕНИЙ 


ашение — одно из первых художественных проявле- 
еа на заре его, TAB I ин ОНО 121222 
просто красивой безделушкой, но С 
силами природы, окружени ии НЕ A 
> Gore хами а 
Ию информации для ACTORA 
психологов, философов, не о Е х с 
499 дах. Они рассказыва м, K 
о, ES их обычаях, O EI th, HAGA 
ношениях, экономическом и культурном развитии, 
воззрении и местных традици 
Первые украшения восходя 
менного века (1), перио 
сте с каменными охот 


итивные 


‹ начальному периоду ка- 
усства, когда вме- 
иями возникают уже 
фигурки жен- 


ими 


рим 


удожествен 


щи 


ло обеспечивать удачу 
зились, т. е. оно стало 
1 информацию O 
с семейном положении, состоянии ит. п. 
= ие увязывалось с различными ри- 
сей день у примитивных на- 
‹и этого сохраняются и в современ- 
тения т. н. специального назначе- 
тью мужчины, поскольку именно 
в во время охоты, военных 
Таким образом, первона- 
тее правдоподобной причи- 
тяги человека к красо- 
NY, способность отвра- 


беду. Примит 


pez 
Помимо 
вправл 
ющего мира Еги 
бирк и лазурит, сре 
дававший якобы силу, смел 
страх 

Долгое время амулетами кили природные находки и 
охотничьи трофеи: клыки и зубы диких животных, когти, 
раковины. В Египте сверхъестественной способностью от- 
вращать беду наделяли раковину каури. Своей яйцевид- 
ной формой и зубчатыми краями раковина напоминала 
полураскрытый глаз, а глаз, как известно, обладал силь- 
ным профилактическим действием от злых сил. И в наши 
дни женщина с берегов Нила вшивает в фартук раковину 
каури, чтобы уберечь себя от выкидышей и дурного гла- 
за. Раковина, или ее изображение (позже ее стали изго- 
товлять из золота), была в почете У египтян во все време- 


на, позднее ее за . B комбинации CO ска- 


в украшения 
цвета окружа- 
їствами наделяли 
ароды — карнеоль, 
вселявший во врага 


еская с 
kam: Ankh (5) = ила припис: 


ливать сексуальную п ‚ кроме всего прочего, уси- 
ли ритягател , 
не только дл т a 


разные узо 

Ими укра 

ками, нантами м? 
хрытое: войнам 
красивый детн га 


> 
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D Рисунок ткани, 
ка 


ш. Рукава сосбо- 
Омплект из 


Ого платья удач- 


3 выкроек: модель 
с- зыкройка 13, о/г 92 см. 
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@ 7. Плать 

резинкой. 

краю глубо! 

ходящего п. 

8. Платье-х: 

винки пояса! 

В проймах и по низу 

ка. Отделка--- тесь 

wero цвета. @ 9. Mn 

ными рукавами и CB 

фом. КОбка сосборена. Г 1 
декольте и низу юбки’ оборк 
Пуговички и длинные завяз 
черные. др 


Фотомодели М. Каллинг и С. Крик. y 
Фото Ю. Венделина. 


На листе выкроек: модель 
7 — выкройка 8, о/г 88—92 см; у ; 
модель 9 — выкройка 5, ојг 84 см. № МАЈ УМ АЛ я 1 
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@ 15. Такой комплект очень удобен в 
походе. Брюки-бермуды на лямках из 
пестрого материала и блузка с корот- 
‹ими рукавами-кимоно из однотонного 
трикотажа. @ 16. Комбинезон — прак- 
тичный вид одежды как для походов, 
так и будней. Боковые прорезные кар- 
маны и маленький воротник-стойка, 
Штанины и рукава закатаны кверху. К 
комплекту подходят цветные гольфы. @ 
17. Шорты с лифом и полосатая блузка. 
Комплект дополняют полосатые голь- 
фы. © 13. Практичный и удобный до- 
рожный комплект: блуза-ветровка с 
брюками. Блуза спортивного типа, ман- 
жеты и подборт выполнены из материа- 
ла брюк. Ө 19. Повседневный комплект 
из жилета и юбки. Нагрудные карманы 
в рамку на молниях, боковые — наклад- 
ные с клапанами. Юбка со шлицей, 


На листе выкроек: модель 17 — 
выкройка 1, о/г 84 см; модель 18 — 
выкройка 19, о/г 96 см; модель 19 — 
выкройка 22, о/г 100 см. 
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НАШИ ГОСТИ 


Известный советский модельер, доцент Московского 
текстильного института Вячеслав Зайцев 
рассказывает о сегодняшней молодежной моде 


Огромная армия специалистов моды каждый сезон вы- 
плескивает сотни, тысячи идей, из которых только не- 
большой части удается добиться признания большинства 
В этом калейдоскопе форм и цветосочетаний, де 
аксессуаров не искушенному в моде человеку 
диться. Мода, как вид искусства, требует и 
ментарных законов построения гардероба 


ей и 


Знание 


и прогнозах на ближайшее будущее. 


законов позволяет создать — естественно, 
бенностей своей фигуры, характера, возраста ит. п. — 
видуальный стиль в одежде. И тогда уже никакие 
вороты моды не страшны, мода становится лишь заба- 
этому что свой стиль уже найден и 


с учетом OCO- 


ему остаются 


ым интересом, пристрастием воспринимает все 


тественно, ошибаться. Ей 
форме, цветосочетанилм, к 
зы, юбки, брюки, куртки, ж 
веры, ‘свитера, жакет! 
ки, пояса, сумки, не; 


материалов бл; 


огая бижутерия, "Так, 


пробуя себя в 
СВОЙ стиль, 


их. оветов для ‘молодежи, то 
дежда 


становится вновь более. 


Для улицы предлагаются: 


= ‘блузоны, 


бинезоны, пуло- ` 


который становит.. 


IX: материалов 
AA 


еш из мягких: или упру- 


полоску, с орнаментом или 


т- прилегающие в бедрах, 


: свободные в колених и за 
‚Ные книзу брюки; 


ужен- y 


хү: O 
Для Вечера: 
гай у 
— мягкие легкие 6, 


диционного пиджак е и не очень узкие. a 


— прилегающие в бедрах, графиях представлены лишь OT- 
ках 20—24 см. = " | Ноя ro. решения традиционной одежды мо- 
= N „Для классического костюма харак Я Тод» ин и (некоторые, несколько неожиданные ре- 
— прямая линия плеча, Чи, 3 2 РЕ ени нарядной, одежды для молодежу . Я думаю. BSO 
— небольшие по размеру и четкие по форме воротник. СТОИТ PUCKIYTHS 1.26. пополнить свой гардероб одной из 
и` лацканы, 9 sy Ra Sal Р ви ‘прелставленных моделей: быть может, именно она помо- 
— застежка на одну пуговицу, ` a eT Экет-найти ключ к своему стилю. 
— желателен жилет, Молели B. Зайцева. Фото С. Онуфрие 
— брюки классического стиля умеренной ширины. зн? 


24—26 см, 


“Ha листе выкроек. модель 1 — выйкройка 25, 
96--100 см; модель 4 -- выкройкл 27, о/г 96--100 см. 


Мазметса 


Б 


Фото 


По-прежнему фигурирует в мод 
платье с кружевной отделкой — 

в меру свободное, с просторным» 
проймами и широкими рукавами 

Оно, как правило, на 5—6 см 

длиннее обычного, т. е. примерн 

на 10 см ниже коленей. Ко льну 

и льну с лавсаном подходят плотные 
связанные крючком прошвы (1) 

не менее эффектны тонкие льняные 
кружева. Само платье очень простое 
но с кружевами и отлетными 
складками придется все же 
повозиться, т. к, складки должны быть 
точно вымерены и помечены на ткани 
На тонком материале вместо 
складочек можно собрать сборку (2 
Есть и другие возможности, 


3) 


МЭХ онолд... 


MomHo сделать, например, 
воротник-стойку (1) и украсить его 
кружевом 72). 
Горловину проще всего обработать 
кантом, длизные концы эго 
выполняют роль завязок (3). Немного 
работы и со шлицей горловины (1, 3), 
Застежка на планке (2) отнимет 
больше времени. 
Кружево можно располагать как 
угодно по своему усмотрению. 
У модели 1, например, кокетка 
связана крючком. Кружевами можно 
украсить рукава (2), и по низу их 
может быть больше, чем один ряд. 
Низхи рукавов присобраны 
застегивающимися манжетами (1), 
кантом (2) или резинкой (3), так 
же привлекательны широкие в 
рукава, отделанные кружевом. 
Варьировать можно и длину рукавов 
Пиф можно удлинить и 
” к низу широкую оборку, 
длинный узкий пояс завязать 
узелкамя — это сейчас модно (2) 
или носить тье без пояса. 
4 джемпер под 
узкой поможет 
оттенить A узор кружева. 
Материгл тья должен быть 
сднотонным, + 
покрасить под 
будет красивее, 
Хороо, если у вас хватит терпения 
украсить подол с 


— чем их будет 


низках 


тными 


м лу 


Модель 1 


Выкройка рассчитана иа окруж- 
ность груди 88—92 см (выкройка 11), 
Увеличивать выкройку следует толь- 
ко по боковым швам, величина пройм 
и кокетки не меняется — они и так 
достаточно большие, Как увеличить 
выкройку на 4—8 см, показывает схе- 
ма 3, Ткани при ширине 80 см на 
модели 1 и 2 требуется 3,6 м, на блуз- 


ку — 2,3 м. Длина юбки в готовом 
виде — 63 см, ширина полотнища 
76 см. На каждую складку рассчиты- 


вать по 1 см, Так, для двух отлет- 
ных складок по обе стороны кружева 
длину юбки нужно увеличить на 4 см 
плюс 2 см на подгиб и 2 см к соеди- 
нительному шву кружева, Затем из 


общей длины юбки нужно вычесть 
ширину кружева, Длина шлицы гор- 
ловины 14 см, 


1їри раскрое дать припуски к боко- 
вым швам и швам рукавов, проймам, 
воротнику, шлице горловины, выре- 


зу горловины и линии кокетки 1 см 


по ну рукавов и пла см. Во- 
ротник доходит до CI линии 
обозначенной на вык} Чтобі 
лишний раз не резать јужево, один 
из боковых швов юбки реко дує 


са соединить до втач 4 £ 


Bce срезы очистить 


оверлоком, зигзагом 
Пре; о прострочит 

и вст > кружев: 1 ро 

лифа обозначены как гр i ла 

ки, так и линия строч; AH A K 

док пометить на ткани с > O ли- 


неџки и 
булавок 
строчить, Для соедине 
вом край ткани от 
сторону примерно на 
тать, Старайтесь не натяги 
жево при сметывании, иначе оно 
дет тянуть, Кружево наложить свер 
ху на ткань так, чтобы Край его при 
мерно на 0,5 см выс 
ткани, припуск кру 
быть маленьким (схема 1) 
ченные складки переда заутюжить 
по обе стороны в направлении плеч, 
на спинке — в одну сторону и на 
юбке — по направлению вниз Соеди- 
нить кокетку с лифом и затачать бо- 
ковой шов юбки, Вшить в проймы 
рукава. Затем соединить“одним швом 
боковые швы лифа и швы рукавов. 
Шлицу горловины окантовать. При- 
шить манжеты, Воротник приметать 
начиная с концов к середине. На 
a Tae и у выреза горловинг при- 
rea tne рат Mn 
пр ДЕА КЕН Рукав оставить шли- 

жс ты в готовом 


заостренного 


Складки пром 


ерну 


ал за край 
ева не дс 


ен 
Простро- 


19 см, Верхний край юбку 
присобрать на нитку и соединить ли ! 
с юбкой, Длину платья можно, pery- 
лировать за счет складок на юбке, 


Модель 2 
Выкройка и припуски те же, Во- 
ротник-стойну кроить с заходом, Лиф 
присобрать, причем сборку распреде- 


лить ближе к горловине, Выкроить 
по прямой две полоски размером 
5,5428 см, сложить их вдоль NONO- 


лам, заутюжить, приложить к краям 
шлицы горловины с лицевой сторо- 
ны так, чтобы совместились срезы 
(схема 2), Притачать, Правую планку 
наложить на левую, сверху наложить 
нижний край шлицы, Припуск To- 
догнуть внутрь и закрепить строч- 
кой. Воротник начинать приметы- 
вать от концов к середине, присоби- 
рая при необходимости спинку. Вы- 
кроить по косой полоски шириной 
4,5 см для манжеты, заутюжить вдоль 
пополам, По длине она должна быть 
такой, чтобы свободно проходила ру- 

Соединить концы полоски в коль- 
JO и приметать с лицевой стороны к 
I ву. Сборку по низу рукавов рас- 
їределять равномерно, Складки-за- 
щипы на юбке модели 2 расположе- 


1 руппами Для пояса выкроить 
улоску длиной 180 см и шириной 
м /тюжить ее вдоль пополам. 


Срезы подогнуть на 0,7 см внутрь и 
р ить строчкой. Завязать в поясе 
несколько узелков 


Модель 3 
а бл 


тей, Отделе 


1 доходят только до 
кружево или отл 


T- 


складки. Для канта горловины 
в косой полоску длиной 
> ми ириной 4 см, заутюжить 


iM. Окантовать снача 


I 1 Те вырез горловыны 
Средню+ CTh полоски прило- 
жить к вырезу горловины с лицевой 


стороны, совместив срезы, и затачать 
қант отогнуть через припуск на ле- 
вую сторону и заметать Срезы завя- 
зок отвернуть внутрь на 0,7 см и за- 
метать. Затем одним швом стачать 
завязки и прикрепить кант горлови- 
ны следя за тем, чтобы строчка сов- 
HEHEHE с предыдушим швом. Низки 
рукавов подогнуть на 2 см внутрь и 
ЧИ кулиску для резинки 
IC a 
Хароми В 0,2 и 1,5 см от сгиба). We- 
да щие могут Украсить низки рука- 
юша 7 
20 E Шами, Для рюша шириной 
ч рукав подогнуть на 4 
прострочит iy У = 
b кулискув 2.5 см от сгиба 


| 
1 


“be, 
Wy, 


В этом сезоне 


необычайно широко предлагаются пл 
кружевной отделкой. Вологодские или простые хлопчато- 
бумажные, льняные или капроновые кру жева выбор 
зависит от вкуса и желания каждой женщины Главное, 
чтобы они гармонировали с материалом. 

Кружево как нельзя лучше подходит для отделки лет- 
них белых платьев. Если же вы предпочтете ткань пас- 
тельного тона, то кружево покрасьте в цвет материала‘ — 
от этого ваш будущий наряд заметно выиграет. Еще луч- 
ше, если вы кружево свяжете сами. 

Нынешняя мода любит соединять кружево с отлетными 
складками и защипами, Такие комбинации кружев и 


тья и блузки с 


важное место отводится кружеву = 


складок мы помним по фотоальбомам начала столетия: 
Ряды складок на нежном материале еще больше подчер- 
кивают прелесть воздушных кружев. 

Широкое применение можно найти и шитью. Уже не 
первый сезон задают тон в моде белые воротники и ман- 
жеты. Кружево, прежде украшавшее воротники и 
рукавов, теперь располагают и на кокетке, и 
застежки, и в соёдинительном шве оборки; иногда него 
выкраивают всю деталь — кокетку или лиф, нежное кру- 
жево окаймляет край нижней юбки, выглядывающий из- 
под платья. Платья, украшенные кружевами, мы предла- 
гаем и в качестве любимой модели этого номера, 
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® 1. Платье прямого покроя с 
пышно сосборенными рукавами, В 
отделке его использованы круже- 
ва, рюши, оборки. @ 2. Крылышки 
и маленький воротник с лацкана- 
ми выполнены из белого материа- 
ла, украшенного шитьем. На юбке 
ряды широких отлетных складок. 
@ 3 и 4. Два милых девичьих пла- 
тья. Белые манжеты и воротник 
украшены шитьем. В отделке обе- 
их моделей использована тесьма: 
в первом случае атласная, во вто- 
ром — декоративная. Материал — 
всеми любимая хлопчатобумаж- 
ная ткань «Марика». ф 5. Платье 
с большим белым воротником. OT- 
делка кружевом и декоративной 
тесьмой. Лиф длинный, свободный. 
@ 6. Кофточка-лиф на маленькой 
треугольной кокетке. В соедини- 
тельном шве юбки и оборки Kpy- 
жево. Ф 7. Платье с жакетом. 
Оборка по низу платья из другого 
материала того же цвета. Шо кра- 
ям полочек и низу рукавов неж- 
ное, связанное крючком кружево, 
на кокетке и рукавах — плотное 
кружево. @ 8. Платье свободного 
покроя из легкого тонкого матери- 
ала. Кружевная кокетка гармони- 
рует с широким кружевом нижней 
юбки, выглядывающей из-под пла- 
тья. ® 9лфїлатье с короткими py- 
кавами-кимоно и прорезными бо- 
ковыми карманами. Пояс широ- 
кий, под цвет узора. Треугольная 
кокетка и маленький воротник- 
стойка украшены кружевом. По 
низу платья отлетные складки. @ 
10, Лиф украшают ряды кружев 
под цвет материала платья. Иа 
лифе и юбке складки-защипы 
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Женственный, легкий, мягкий, воз- 
душный, нежный — каких только 
зпитетов не удостаивается шелк! Не- 
которые из них применимы и к пре- 
красному полу, а это значит, что шелк 
и женшцина должны всячески подхо- 
дить друг к другу. Наверное, позтому 
остаются верны шелку и модельеры, 
предлагал его как для послеобеден- 
ных, так и. праздничных платьев. Ве- 
сомое место занимают шелковые пла- 
тья и в моде этого сезона. Оно стало 
еще более струящимся, романтичным 
и коротким (чуть ниже коленей). Из 
тонкого шелка шьют, как правило, 
платья свободного силуэта, спадаю- 
щие мягкими складками или сборка- 
ми, ведь на легком материале они 
выглядят особенно эффектно. Плюс 
еще рюши, оборки или плиссирован- 
ные детали, подчеркивающие мяг- 
кость, плавность шелковой ткани. Из 
жесткого шелка шьют прямые, уме- 
ренно свободные платья, 


O 1. Платье скомбинировано из двух 
шелковых материалов — набивного и 
однотонного. Лиф решен по принци- 
пу асимметрии. Лиф удлиненный, на 
бедрах завязан широкий пояс. @ 2. 
Свободное платье присобрано в та- 
JAM поясом. В проймах, по вырезу 
торловины и на юбке оборки. ф 3. 
Лиф платья слегка спадает на пояс, 
юбка пышно сосборена. Рукава-во- 
ронки, на плечах вафельная сборка. 
@ 4. По-летнем 


атье прямого 
В удлиненных 
мах, по вырезу 
тья рюши, Ши- 
на бедрах пояс 


нижняя часть. 
Отделка кружевом 


Фотомодели T. A 6 
neumna, Кберг. Фото FO, Bep- 


Жо” 


08 


ококо увязывается в 
прежде всего с Фра 
салем и всєм, что 
цузским. Французский яз 

искусство, нравы и мода доминиро 

Вольтер, посетивший в 1750 году Ге 

немецком языке изъясняются здесь 
лошадьми». А один из русских дво 
| 


Франции, рассказывал, что в Париже 

| даже дети говорят по-французс 
Вплоть до смерти Людовика XIV 
ции сохранялась суровая атмосфер 
дыдущего столетия. Вместе с короле 
впадая в некое религиозное оцепене 
дни остались в прошлом, всяческие 
лись, вечера коротали в семейн 
войны конца правления Людовика 
дарственную казну настолько, что в 
пришлось отправить королевский золотой 
кольцами для салфеток раше бр 
серебряный алтарь собора Парижской богома 
Людовику ХУ было всего пять лет, когда у 


уже совершенно иным. Суровость, напыщенность пред 
душих лет исчезли. Экономическое положение народа 
тосударства отнюдь не улучшилось, но этого старались : 
замечать, над этим лишь смеялись. Смехотворными + 
лись геройство, предприимчивость, набожность. Высмеи- 
валось все, что хоть в малейшей мере напоминало о бед- 
ности или нищете. Ведь жизнь дана для того, чтобы радо- 
ваться ей, наслаждаться ею! Учились лицемерить, не за- 
мечать ничего неприятного. «Если наши добродетели не 
приносят нам счастья, то на кой черт они нам нужны?» 
Манеры должны были быть элегантными, отношения 
талантными. Какая бы тяжелая подагра ни свела суста- 
вы, ходить следовало прямо и легко. Богатство и женщин 
лыбкой на устах. По- 

и самой красивой счи- 

е. Чтение считали дур- 

ила игра в карты, Эту 

ной. Почему? Видимо, 


жизни 


политическая мысль и 
Зистейший идеализм. 
В ХУШ в, роль женщины 
изни. В России и Авс 
ы, во Франции — лю 
и актрисы. Да и в ce 


В политиче- 


взяла в свои 


AMEHT 


накрыт!», В то же время му- 
с чувств, прекрасных стихов 


не от своих, а чужих. Чрезмерная 
ась 
другу города 


урным тоном. Не только в 
вошел в моду 
испанский манер, ив общест- 


чтно восседали между законным 
Катехизис морали того времени 
сноречиво описывает отношение 
изни: «Вы продолжаете любить 


сти месяцев? Это может NO- 
дистка, но не светская дама. 
лантного кавалера? В 
осредством грима. Вы вста- 
имаетесь сразу же за до- 
шаются только с ба- 
ых женщин за их лю- 
дама сказала Казанове, 
б чить ее: «Сударь, 
уже замужней и 


понятия о мо- 
научились 


нь. Никто 
›мера или 
ть в карты и 
времени обра- 
мрачное и ас- 
для. разбитых 
ей высшего 

ivre et dormir 
1 зеркалом), что оз- 
T тоянно под бдительным 


оком светского общества. Даже одежда воспитанниц 
настыря соответствовала их будущему положению в 06б- 
шестве. Под коричневой монашеской мантией носили 
корсет с кринолином и шелковым платьем, белый плат 
на голове окаймляло кокетливое кружево, прическа, хотя 
и скромная, соответствовала моде. Азам дамского вос 
тания девочек обучал в детстве учитель танцев, дрессиро- 
вавший их осанку и походку, знакомивший с правила- 
ми поведения в обществе и светскими манерами Мон 
тырь покидали обычно в день помолвки. Жени 
рали родители, и случалось, что девушка вид 
суженого впервые лишь у алтаря. Это отнюдь 
ло ее, для нее замужество было лишь своеобр 
пуском в свет и обеспечивало желанную свобод 
вый месяц, если он вообще состоялся, был 
как трогательное уединение почитали мещансте 
Ограниченность интересов приводила к поя 
ких абсурдных занятий, например т. н. парфу 
выдергивания из парчовой одежды сє 
золотых нитей. От этого увлечения была 
польза: собранным золотом или серебром 
расплатиться за картежные долги. Но у 
ленно было портить старые гравюры 
резанными фигурками оклеивать ширм 
Были, конечно, и женщины, кого 007 
литические интриги и интеллектуа: 
приимчивые женщины достигали нерє 
го положения в обществе. Самой и 
эпохи была, несомненно, любовниц 
киза де Помпадур. Красивая, не I 
той семьи была воспитана двс 
благоволения короля, и представл 
тентная по природе и сравнительно І 
мадам Помпадур постепенно нач: ра 


в истории, 


удей мада» 


прочный потому 
тяжелое бремя 


и доро 
хотя бы один 
ом дворце даже 

труп бывшей 
то-напросто в тонкое 


барочной одежды 
в основн сво- 
первой четверти ХУШ в. 
и разнообразнее и изящ- 
отливостью. В покрое 
ых изменений. Силуэт 
ранил прежнюю аристокра- 
тичность. Вн ний и грациозность, легкость были 
одинаково в почете. Французская придворная мода скоро 
покорила всю Европу. Ее приспосабливали к своим воз- 
можностям даже простые женщины, которым дорогие ма- 
териалы, в том числе сукно, а также роскошные предме- 
ты и украшения были, конечно, недоступны. Широкому 
распространению моды способствовали и журналы мод, 
массово вывозимые теперь из Франции, а также куклы- 
пандоры, путешествовавшие по всей Европе еще в про- 
шлом столетии 

Лиф оставался по-прежнему узким, заканчиваясь спере- 
ди более или менее острым мысиком, иногда закругленно. 
Декольте украшалось поначалу лишь одним бантом. име- 


стал урны 
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» Т. К. под ним дамы прята- 
письма и письма возлюбленных. Вскоре лиф ук- 
» Каждый из которых имел 

узкими, до локтя и закан- 


IMM воланами (3), Вызывающе открытый 
вырез платья, характерный для прошлого ~ 


уменышился и имел часто четы 


‚ юбка стойко 
еликой французской рево- 


ла круглую форму, 
тый материал вшив: 
HUM о клеенчатый 


ный звук, отчего юбки стали называть «criardes», т. е. кри- 
чащими. Позже клеенчатый материал заменили н 


гой, более мягкий. Юбка приобрела эллипсоидную форму, 


широкая. Диаметр й ак а: 
иногда 2,5 м (2). В 


ло протиснуться 
ете, юбка высту- 
время прогулки 
от дамы — спе- 


щиколоток, 
юбку. 
проникли 
шки, слу- 
ые обручи 


ый ус. Для удовлет- 
ворения повышенного спроса на него в Голландии уже в 


20-е годы XVII в. было создано акционерное общество по 
добыче китов. 


Во второй половине столетия форма юбки несколько из- 
менилась. Каркас доходил только до коленей, 


нижняя 
часть свободно‘спадала воланами. Эта форма как 


нельзя 
лучше соответствовала новому стилю жизни, который 
пропагандировал итальянский врач Тронкини. По прин- 


ципу «назад к природе» он советовал вести здоровый об- 
раз жизни, пить молоко, рано вставать и по возможности 
часто бывать на лоне природы. Широкий волан юбки по- 
зволял двигаться довольно свободно, поэтому юбка полу- 
чила широкое признание у женщин, желавших сохранить 
вечную молодость и красоту. С равновесием, правда, были 
кое-какие затруднения, но при помощи длинной палки 
«тронкинировать» было довольно-таки забавно (4). 


Вскоре в моде появилась еще одна форма юбки с боль- 
шими подушками на бедра: 
получило название «полоне: 


е платье с уз 
юбкой, 
м приталенным жакетом. 

кое уже к классицизму, 
Виже-Лебрён, O, 1 


e, 


ницы 


bl, а не модельера, 
с 


же матери - 
вполне могла сшить 


мужу костюм. Важнейшими материа и. 
сатин, только самые торжественные наряды шили 8 на 
парчи. Блеск атласа оттеняли тонкий матовый бархат и | 
воздушные кружева. В моде были мягкие преломленные — 
тона. Рококо — непревзойденный мастер нюансирования 
цветов. Каждому оттенку давалось свое название, напри- 
мер: «лондонский туман», «умираюшая обезьяна», «весе- 
лая вдова» и пр. К концу столетия вошли в моду коричне- | 
вые тона, при различении оттенков его исходили из ве- 
та, присушего блохе: «молодая блоха», «старая блоха», 
«блошиное брюшко» и т. д. Прекрасным был и орнамент 
текстиля. Исчезли тяжелые барочные узоры с централь- 
ными мотивами. Преобладали цветочки и маленькие вен- 
ки, разбросанные свободно по светлому фону. Орнамент 
был асимметричным, но крупные части его были всегда 
Уравновешены. Встречались и поэтичные живописные мо- 
тивы типа пасторали, но и они отличались легкостью и 
изяществом, 

Беднейшие слои народа носили одежду из хлопчатобу- 
мажной ткани, вырабатываемой в Англии, Ввоз ее был 
строго запрещен, так как опасались, что дешевая хлопча- 
тобумажная ткань составит конкуренцию местным шел- 
ковым тканям. Несмотря на запрет хлопок наводнил 
внутренний рынок. Платья из этого материала сдергивали 
с женщин прямо на улицах, но и это не помогло. Даже 
мадам Помпадур с гордостью говорила, что в ее дворце 
вся, мягкая мебель обита хлопчатобумажным материалом. 
Во второй половине столетия появились легкие и тонкие 
английские ткани, такие, как муслин, батист, линон. Их 
носили в основном белыми. Единственное, что не 
было еще белым, было подвенечное платье. 

В ХУШ в. широко использовали кружева. Ими украша- 
ли не только нижнее белье, но и верхнее платье, а также 
постельное белье, Воздушное, почти невесомое плетеное 
кружево изготовляли в Северной Франции и Фландрии 
как в госуд рственных, так ив кустарных мастерских, 


лами были атл 


где м е девушки зарабатывали себе на приданое. До- 
рогие являлись источником больших доходов для 
госуда · Часто, чтобы продемонстрировать другим 
свои роскошные кру; ева, женщины вывешивали белье 
сушиться на окна со стороны улицы. Некоторые даже 
после не желали расставаться с кружевами и тре- 
оовали 


их с собой в гроб. Во время французской 
а в Сене и в закоулках стали находить 
трупы неизвестных и встал вопрос о введении паспортной 
системы, преф полиции утверждал, что каждого поря- 
дочного человека можно узнать по его кружевам. Круже- 
ва начали исчезать лишь после создания в Англии маши- 


ны по изготовлению тюля, когда они стали дешевыми и 
более доступными. Воланы, в на 


тельно использовавш 
юбки, к 


революции гд 


лось кружевами, 
ми, кантами и цвета- 
платья уже совсем не 


_ украшены бантом или цветами. На голове но- 
мленный кружевом чепец. В моду вошло припуд- 
ние волос серой рисовой или пшеничной мукой — 
первые в истории моды возникла иллюзия старости, 
ольку и у молодых и у старых волосы были одина- 
B » На голове можно было носить украшение, 
омбинированное из цветов, бантов и кружев. В конце 
етия интерес к юбке стал ослабевать, и все внимание 
в сосредоточилось на прическе. Она становилась 
се выше спереди и пышнее сзади. Во время правления 
N арии Антуанетты, задававшей тон во французской мо- 
2 ү прическа потеряла всякое чувство меры. На ro- 
ву натягивали каркас, заполненный чужими волосами 
кусочками ткани. На эту конструкцию начесывали свои 
волосы, предварительно обильно смазанные жирной па- 
‹учей мазью. Волосы таким образом стояли торчком, и 
осыпанная сверху мука не осыпалась. Прически эти бы- 
ли очень дорогими и отнимали много времени, поэтому их 
не разбирали неделями, что создавало идеальную среду 
для вшей. Пришлось изобрести даже длинные костяные 
или металлические спицы (grattoirs), которыми можно бы- 
ло чесать голову, не порта прически. Во время сна голо- 
ва опиралась на специальную подставку, однако... 
благовонная жирная мазь притягивала к себе мышей. В 
результате один находчивый англичанин изобрел прово- 
лочный чепец для защиты от грызунов. Когда в моду во- 
шли живые цветы, в прически стали прятать сосуд с во- 
дой. Цветы, конечно, сохранялись долго, но ходить и си- 
деть с таким сосудом на голове следовало крайне осторож- 
но, чтобы не налить себе воды за шиворот. Парикмахе- 
ры уравнивались теперь с художниками, один из них до- 
бивался даже зачисления во Французскую академию. 
Большой известностью пользовался некто Даге, исполь- 
зовавший для своих фантастических причесок птичьи 
тнезда с яйцами, разные безделушки и миниатюры лю- 
бимых. Прически занимали важное место в светской жиз- 
ни; о них часто упоминается в мемуарах и письмах того 
времени. Однажды парикмахер королевы похвастался, 
что упрятал в прическу, чтобы поднять ее выше, ночную 
сорочку. На следующий же день в обществе появилась 
дама с дамастовой скатертью в прическе. Другая ре- 
шила изобразить себя женой садовника, водрузив на го- 
„лове артишок, кочан капусты, морковь и редис. Идея на- 
столько понравилась, что скоро овощи и фрукты от- 
теснили на задний план цветы. Самой высокой была при- 
ческа со страусиными перьями. Еще выше поднимались 
прически только на карикатурах, массово появлявшихся 
в то время. Перед самой революцией эти тяжелые конст- 
рукции распались. По примеру Англии волосы стали 
носить свободно распущенными или завязывали их у 
на затылке. Все внимание перенеслось на широкопо; 
шляпу, ее не снимали даже в помещении. Мин 
возлюбленных вправляли теперь в броши, бр. 
этот период тяжелых кринолинов и высоких причес 
извести туалет было делом сложным и трудоемким 
этом. красноречиво пишет в своих мемуарах мада: 
лис: «Если бы вы знали, что такое бальный туалет! : 
одно из самых трудных и комичных дел, которое мож 
себе представить. Мне сказали, что я буду одета в кос- 
ji TIOM пастушки, но у французов о нем весьма своеобраз- 


i 
Hoe представление. 
душку и шиньон, 


алью, бантами, цветами и полдюжиной страусиных перьев, 
Эта тяжесть давила на меня, я не могла двинуть головой 
и чуть не задохнулась. К бедрам же прикрепили мешок с ў 
конским волосом, надели нижнюю юбку. И наконец пла- j 
Tbe C венками из цветов. B TAKOM виде меня повели на 

бал и предупредили: «Смотри, не испорть прически, не 
помни платье, не сотри грим!». Я едва передвигала ноги и 
выглядела столь несчастной, что никто и не мог поверить, 

что я хочу танцевать». 

Любимым предметом туалета стал веер, украшенный 
дорогими миниатюрами, эмалью, слоновой костью, перла- 
мутром, кружевами и страусиными перьями. Искусству 
обращения с веером учились долго и терпеливо. С помо- 
щью его женщина могла передать любые чувства. Нерв- 
ный, быстрый взмах означал гнев, плавное движение вее- 
ра вперед-назад говорило об удовольствии, легкий взмах 
вверх-вниз означал согласие и т. п. Когда же веер в один 
прекрасный день понял, что женщина забыла прекрасную 
игру намеков и использует его лишь как опахало, он на- 
столько обиделся, что навсегда исчез из женского туалета. 

Туалетный столик был важнейшим предметом мебели 
этой эпохи. Снабженный зеркалом, украшенный, как ал- 
тарь, кружевом и убранный муслином, как колыбель, он 
содержал весь арсенал косметических средств: неисчисли- 
мое количество жидкостей для гримирования и высвет- 
ления, пудры, парфюмы, краски, средства от веснушек и 
прыщиков. С их помощью лицо превратилось в произве- 
дение искусства, из-под грима лица не было видно так 
же, как не видно под творением художника холста. Гри- 
мирование было исключительной привилегией знатных 
дам, другим, в том числе и женщинам легкого поведения, 
оно было запрещено. Дама высшего света уже издалека 
бросалась в глаза своим искусным гримом. Щеки сильно 
нарумянены, остальная часть лица бледна до крайности. 

Для полной иллюзии проводили на лице голубые про- 
жилки, будто бы проглядывающие сквозь нежную, тон- 

кую кожу. С этой же целью производили кровопускание и 
пили уксус. В макияже главным был красный грим са- 
мых разных тонов. Расходовали его в больших количест- 

вах. Так, в 1781 г. одна дама купила зараз шесть дюжин 
баночек с красным гримом. Франция в год расходовала 

два миллиона баночек с этой краской. Гримировали даже 
мертвых, чтобы они выглядели как можно красивее. Не- 
которые дамы в своем завещании точно описывали, как 
следует загримировать их после смерти. Нежную кожу 
шеи подчеркивали прозрачные платки с расписными си- Ё 
ними прожилками. После посешения Петром 1 Людовика | 
ХУ одежду стали оторачивать мехом, чтобы подчеркнуть 
персиковый цвет лица. Важным элементом оформления hy 
лица и мушки. Зти черные пластыри из бумаги, шел- 

рхата могли иметь форму круга, солнца, полу- 

очки, сердца и пр. По расположению их на 

ее догадливый кавалер узнавал все, что хо- 

ть ему дама сердца. Мушка на носу означала 

ыдство, на глазу — страсть, на губе — кокетство, на 

— зеличие, в углу рта — жажду поцелуя и т. д. Для 

инающих кавалеров, видимо, должны были существо- 

вать в то время какие-то словари для расшифровки этой 
информации. 


нач 


Чем больше применяли косметику, тем меньше возмож- 
ностей оставалось для гигиенических процедур, отсюда, 
вероятно, столь тонкое знание цветов всяческих насеко- 
мых. Бессмысленно было бы искать в тогдашних жилых 
помещениях ванную комнату или хотя бы приличный 
умывальник. Достаточно было небольшой чашки, куда 
окунали пальцы или смачивали кончик полотенца, чтобы 
утереть им лицо. Мытье считали занятием вредным, ба- 
ни же были закрыты в связи с массовым распростране- 
нием галантных болезней. Дурной запах тела помогали 
замаскировать благовонные масла. Одна дама в ответ на 
замечание Петра 1 по поводу ее грязных рук кокетливо 
сказала: «Ваше величество, если бы вы видели, какие у 
меня ноги!» 

Когда спустя годы гильотина начала сечь эти ку- 
кольные головы, известный государственный деятель 
Франции Талейран подвел краткий итог прошлому столе- 
тию: «Кто не жил до 1789 года, тот не знает, что такое ра» 
дость жизни». 


бор. 
только мо, У 


ублику й. Советуем 
том числе и п 


три выкройки (выкройки 29, 30, 31) 


Головка модели 2 состоит из шести клиньев, 
ми по спирали. Клинья 

Головка модели 3 еще 
новного материала (5Х860 см 
чены на ширину лапки маш 


блированы 
МВ! Поля всех трех шляпок укреплены прокладкой, детали головки ду і ро! 
до стачивания прокладочной тканью. ( А 


ных самые однообразные в 
понимаю, что полным нельзя 
свою фигуру слишком узкой или 
сой одеждой, и все же — cnoxou- 
покрои и цвета, из номера 
полным, вызывают во мне 
чу одеваться модно. По- 
бираюсь, то прошу вас 
Ђ модных летних пла- 
одой женщины. 


Криста К. 


хённых в 

Например, 
в меру сво- 
тый предмет 
ссику моды 


Или, к 

меру дел того номера — 

атье “ружевами ч ‘ками. И оно подхо- 

дит многим. К M + предоставллет OT- 

ичнук ғ Tb свою фантазию, 
160 Cr 


“ОЖНО располагать как 
KOMY. вздумаетс; того предлагаем вам 
еще несколько рисованных моделей. 

Привлекательное платье получится из льна с 
тавсаном или тонкой 


шерсти 
лиф наш 


ВО, юбк 


(1). На короткий 
IMTO широкое 


а сосборена M 
Удлиненные с отворо 
послеобеде, можно вы- 


оОработанн 


"Волан и выре 
‹осборенные, с 


“РУликом, Рука. 
ми. 


3 горловины, 
ва длинные, 
Платье допол- 
ы сошьете его из 
носить летом с 


ки, раскрь 13У рюши, Ли Расширяют склад- 

зу полној an Ha груди сборками, На поль. 
игуре и й 

КИМИ: пугов р Длинная планка с малень- 


ицами, 


Когда и где 
мод? 


появились первые журналы 


Татъяна Т. 


Первые журналы мод появились во 
второй половине XVIII века. Хотя фран- 
цузская мода была вне всякой конку- 
ренции, первой страной, где появились 
журналы мод, стала Англия. «The Lady’s 
Magazine», впервые вышедший в свет в 
1770 году, был важнейшим из них. К на- 
чалу нового столетия журналы мод вы- 
ходили уже во Франции, Германии, Гол- 
ландии и Италии. Иллюстрировали их 
известные художники, рисунки выпол- 
нялись в реалистической манере. Ши- 


рокую изв 
«СаПегу оЁ 


естность приобрел журнал 
Fashion», который начал из- 


давать в 1794 году книготорговец немец- 
кого происхождения Никлаус Вильгельм 


фсн Гейделофф. 


В XIX в. 


началось широкое распрост- 


ранение журналов мод. В 30-e—40-e годы 


они издав. 
Франции и 


ались преимушественно во 
Англии. Из французских на- 


ибольшую известность приобрели «Га 
Belle Assemblee», «Le Petit Courrier des 


Dames», «La 
английских 


Моде» и «Ге. Воп Топ», из 
— «The Ladies’ Cabinet» и 


«Ladies' Gazette of Fashions». Их иллю- 


стрировали 
ки, наприме 


первоклассные художни- 
р график С. Г. Шевалье, 


выступавший под псевдонимом Га- 
варни. С 1860 года приобрел извест- 
© ность берлинский журнал «Die Moden- 
welt», переводившийся на 14 языков. 


лийский 


вариант его, например, на- 


зывался «Тће Зеазоп». Примерно к 1870 г. 
B период франко-прусской войны цент- 
моды стала Вена со своими журна- 


лами «Wiene 


г Mode» и «Wiener Chic», Во 


второй половине столетия в Америке на- 
чали выходить такие журналы, как 


x T's Bazaar» и «Vogue». B то же 
Время были популярны английские «The 
Queen» и «English Woman's Domestic Ма- 


5 », KOTO) 
тон. 


рые издавал Сэмюэл Би- 


У меня есть несколько застоявшихся в шкафу блузок рубалиечного покроя 
и мужских сорочек. Нельзя ли их перекроитъ, чтобы сшить какую-нибудь 


модную блузку? 


Ирина О. 


ку не составляет никакого труда: кружева или рюши 
знаваемости. Взгляните, например, на модель 2. Кружева 
јами, причем зубчатые края оставлены открытыми. Ma- 
дними моделями (5, 6): на первую из них шитье Ha- 
ходит на спинку, у второй прошивками украшен 
подходят хлопчатобумажные кружева, к 
— нежное льняное кружево. Всегда привлека- 


ом 


лотному 


‚ поп 


ривлекательная блузка свободного модного 
› отпороть. Новый маленький воротник-стой- 
ашки (4, 5). Большой вырез горловины при- 
ками (4). Спереди по обе стороны застежки и 
рочить защипы. Широкие рукава при- 
резинкой или украсьте рюшами. В этом 
ицы рукавов зашить. Низки подверните 
те в 15 и 2,5 см от сгиба, чтобы образо- 
пи шириной 1,5 см. При желании можно 


€ e 1 3 основное внимание было уделено воротнику и 

к, планка застежки и манжеты украшены рю- 

а. У модели 3 по краям низкого воротника- 

р сборенных кружев. Единственное украшение 
боренный и украшенный шитьем воротник 

T вам только некоторые идеи. Надеемся, что 


ку иных решений 


— широкий 
ник Эви Арен 
кат толчком H 


они посл 


Волшебная сила украшений 


ло на стр. 25) 


1адали зашитной ма 


: магической силой о җ 
их звучанье зазыв д ` л ын а 
= 3 ывно действовало Ha противополож- 


Y многих народов. 
Звития (полинезийцев. 
африканских и севе 
{Ch почти в своем пе 


ступени 
хих аборигенов, MHO- 


ашения сохра- 


х 
данном виде. Н 
с 2 


? > 410 тем ярче, пе- 
ременчивее, смешаннее искусство украшений У ев 

l шан y украшений вро- 
пейских народов, У которых с течением времен оно 
Sn ! време» оно 
новитс мер кокетства, м отовства 


» символ можно 
Х украшениях разного пе 
рии Советского Союза большо? 
лизованные изображения М живот 
ненные среди народов Алтан, Северно 
NER Черного моря в доистор З 
ропе — б 


торический период 
Новое содержан» 


Уллы этрусков и д 


mo 
их 


4 


er 
ый злемен 
ликвим с простр: 
ное украшение в 
благоговеї 
период 
мого чел 
В этот период 
центром ее ста» 
рыцарей и труб 
рашениях 
Grand Ап 


христианства, использова ли как 


вают одухотворенн: 
це и роза — символы 
лась чудодейственна: 
приписывалось суеверн 
калипсическим всад: 
мы, кольца, ежегодно благословляем 
помогали от судорог, торговцы носили 1 
лами, защищавшие от разбойников. Снова, 
ный период, уверовали в волшебн 
камней. В аптеках продавали стерт І 
цветы как панацею от всех болезней Бродячие I 
распространяли среди народа все новые мистические 
рования, завоевывавшие большую популярность 

В XIV—XV вв. появились первые истинно мужские ук- 
рашения, которые можно было заслуж 


жить только смелос- 
тью, благородством или геройством, т. е было положено 
начало системе орденов. Каждая уважавшая себя и сво- 


их героев страна изобрела свой орден. Так, в Венгрии это 
был орден Дракона, в Дании — орден Слона, в Бургун- 
дии — знаменитый орден Золотого руна (9), основанный 
Филиппом Добрым по случаю своей свадьбы, и, конечно, 
орден с пикантным названием орден Подвязки (официаль- 
ное название его — орден святой Девы и святого Георгия). 
Основанием для его создания послужил случай, происшед- 
шии однажды на придворном балу. У одной из фавориток 
английского короля Эдуарда Ш графини Салисбургской 
соскользнула на пол синяя подвязка. Король, подняв ее 
под оживленный шумок в зале, произнес: «Бесчестен тот 
кто дурно подумает об этом» и провозгласил вышеназван- 
ный орден. Способ ношения ордена поначалу был весьма 
необычным: эту дорогостоящую подвязку носили под пра- 


вым коленом. 
В дальнейшем украшение п 


олностью «материализует_ 
ся»: ценность его выражается в стоимости. ЧЕ 
бедствий или удачи ждать от него уж 


64 


иынешияя 


и моторой благоволит 


женщины, 


ЫЙ иг строгий, 
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«СИЛУЭТ» — 570. 


тах на полках д Й, Номе ) 
ја а 
либо специальные orien, тен рассказывают o cre nee Толстых перепле- 


казыва: ания, чем какие- 
страницах нашего НОВУЮ моду. Рассказывают и о манек 


за пару’ месяцев 
Kuno в Б 


по традиции, демонстрации мод состоят- 
ся два раза в год — весной и осенью. и 
каждый раз на строгий суд зрителей вы- 


МОД — КРАСОЧНОЕ 
. К ней 


изация которой потребует еще мно 

сил от конструкторов, технологов и 
| швей. Новая модель — это де- 
гки утомительных примерок и исправ- 
ений, это трудоемкий и сложный про- 
“Манекеншице, появляюшейся на 
уме с обаятельной улыбкой на ли- 
грациозной и легкой, в прекрасном 
о решающего выступления при- 

3 ОДИТСЯ часами выстаивать на пример- 
х гывать движения под руко- 

м балетмейстеров. 

ЛИНСКИЙ ДОМ МОДЕЛЕЙ на 
мод показывает лишь 


ая часть деятельности Дома моде- 
стается не видимой потребителю. 
пение населения к новой моде 
ет выявить экспепиментальный 
малыми партиями изготавли- 
остромодные · изделия, каждое 
мерно в сотне экземпляров. В mara- 
Моод», реализующем эти изделия, 

, что изделия Дома моделей 
іскупаются. Большим спросом 
я как классические, так и 
модные вещи. Некоторые из них, 
кавшие экзамен, внедряются на 
ейных · предприятиях республики. 
Благодаря тесным связям Дома моделей 
йными предприятиями республи- 
винки моды оперативно поступают 
прилавки магазинов, 
`аллинский Дом моделей широко из- 
вестен и в братских. республиках, и не 
только благодаря «Силуэту». Вот уже 
много лет Дом моделей разрабатывает 
образцы одежды для швейных предпри- 
тий нашей страны. О том, что сотруд- 
ичество это успешно, свидетельствуют 
ежегодно обновляемые договоры. В 06- 
щей сложности швейным предприятиям 
‘страны передается ежегодно свыше 1000 
оделей, которые затем уже в размно- 
женном виде отправляются во все угол- 
‚ки нашей страны. 


рной улыбки и жизнера- 


риса Лужина с 


остности хватало ма все. 


Е Юта Хауг работала в Доме моделей с первых ero дней. Ee лучеза 
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коллек- 
тузиазма и 
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и в то же 


конструкторы, 


портные и швеи с болыш 


опытом работы 


но дружном кол- Ё 
в — все вы 


ей за 


его пролегли во многие 
Выступления Дома модел 
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нельзя не сказать теплых 


е, стоявшее у колы- 
постепенно уступает - 


составляют 


7 
амечательно, 
потому что прекрасно быть 


Поколени 


20 художнико, 
Дома моделей, 


Сегодня, отмечая 


увенчаны многочисленными 
Дома моделей, 


и наградами. 
слов о ее маленьком, 
жественного института, 
трудолюбивый и талантливый 
тив, полный юношеского эн 
приходится начинать с нуля 
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Тот ARM | 
я есть, а нормально пообедать никак не 


Концентрированные супы, как и 
бульонные кубики, относятся к про- 
дуктам быстрого приготовления и 
весьма популярны во многих странах 
мира как заменитель горячего обеда в 
офисе, на даче, в дороге, на пикнике. 
В Россию стаканы с лапшой впервые 
попали в начале 90-х годов, сразу же 
отодвинув на задний план отечествен- 
ную продукцию. 

Вообще, наивно предполагать, что, 
открыв стакан с супом, вы обнаружи- 
те в нем в большом количестве куски 
курицы, бекона или настоящие кревет- 
ки. 

Большинство таких супов содер- 
жат ароматизаторы. Ничего удиви- 
тельного: концентрированные супы - 
продукт длительного хранения, орга- 
нолептические свойства которого дол- 

тоевремя должны оставаться неизмен- 
ными. Может быть по той же причине 
в таких супах многовато соли. 

Дегустаторами испытательной 
службы было протестировано более 
трех десятков супов - обобщенная 
‘оценка каждого составлялась из всех 
отзывов: 

•все супы в стаканчиках - это глав- 
ным образом вермишель с разными 
приправами, привкусом говядины, 
свинины, курицы и т.п. Овощей в них 
минимум; 

•креветки в этих супах (там, где 


- они есть) имеют вкус вяленой, а потом 


размоченной воблы. Исключение со- 
 Ставляют креветки слапшой в сливоч- 
ом соусе от «Maggi»; 


х управлением Министер- 


оа 


ерез 3-4 минуты готов обед. Да, удобно, но всегда ли вкусно? 


ето, что предлагается считать мя- 
сом, только внешне походит на него, а 
по вкусу напоминают древесину. 


Бульонные кубики 

Бульонные кубики - это концент- 
рат, который предназначен для дли- 
тельного хранения и быстрого приго- 
товления. Как и концентрированные 
сулы, мясная тушёнка и любые другие 
консервы, это продукты не ежеднев- 
ного потребления. 

Кубики весьма разнообразны в 
применении: из них не только можно 
приготовить бульон, HO И ИСПОЛЬЗО- 
вать в качестве добавки в суп или соус. 

Но что вкуснее и полезнее - нату- 
ральный бульон из курицы или говя- 
дины или из кубика? 


17 Учредитель: ИП Лазаренко Л.В. 
Издатель: ИП Лазаренко Л.В, 


Газета отпечатанав типографии Липецко 


го издательства Роскомпечати р 
пецк, ул, Московская, 83 dei 
Адрес для писем: 394088, г. 


В e 
а/я 90; тел, (0732) 14-58-68 оронеж 88, 


Ёсли говорить 06 энергетической 
ценности - то есть содержании Kano- 
рий в бульонах, приготовленных из 
кубиков, калорий практически столько 
же, сколько в таком же количестве на- 
турального бульона из курицы или 
мяса. 

Что касается вкуса, то при варке 
кур или мяса образуются экстрактив- 
ные вещества, которые придают нату- 
ральным бульоном особый вкус иаро- 
мат. Бульоны из концентратов уступа- 
ЮТ ИМ В ЭТОМ. 

Тем, кому врачи рекомендовали 
ограничить употребление соли, не 
стоит часто использовать бульонные 
кубики, поскольку соли в них очень 
много. 

Кальция, магния, калия и особенно 
фосфора в натуральных бульонах в 
несколько раз больше, нежели в при- 
готовленных из концентратов. Эти 
вещества, необходимы нашему орга- 
низму для построения и укрепления 
костной ткани, нормального функци- 
онирования нервной системы. А зна- 
чит, натуральные бульоны предпочти- 
тельнее также и для детского питания. 
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Новости со всего света 


В борьбе с лишним 


весом поможет. ., сон 
Исследователи утвер- 
Ждают, что желающим из: 
AN бавиться от лишнего Beca 
Bes лучше любых диет помо- 


рмона роста, уско- 
о калории. 
и исследования сна 


ет, что хороший сон 
никогда не вредит человеку, а наоборот - дает шансы 


оправиться от стрессов, которыми тах богата жизнь 
большинства из нас. 


Не увлекайтесь 
газировкой 
Стоматологи ведущих 
стран мира объявили от- 
крытую войну производи- 
телям газированных на- 
питков. В ходе исследова- 
й ний было установлено, 
ETA <= Si что большинство прохла- 
дительных напитков сильно газированы, что, в свою 
очередь, отражается на здоровье наших зубов. 
` Употребление сильно газированных напитков ве- 
дет к разрушению зубной эмали, которая выполняет 
защитную функцию для наших зубов. В результате, 
зубы становятся более чувствительными, реагируют 
на холодное, горячее, кислое и т.д. и менее прочны- 
ми. Стирание эмали приводит к возникновению ка- 
риеса и далее - к разрушению зуба. Группу риска со- 
ставляет, как правило, молодежь. В ходе исследова- 

ний, британские исследователи установили, что 90% 

газировки потребляется детьми дошкольного возрас- 

та и тинэйджерами. 

Как альтернативный вариант, стоматологи предла- 

гают просто-напросто изменить состав газированных 
напитков: добавить в них кальций и другие компонен- 
ты, которые бы способствовали, если не укреплению 
зубной эмали, то, по крайней мере, ее предохранению, 
а также они требуют от крупнейших производителей 
прохладительных напитков (таких как Coca-Cola, 
PepsiCo), снизить содержание газов до минимума. 

А для тех, кто все же не может без любимой газиров- 
ки, стоматологи советуют хотя бы придерживаться не- 
скольких простых советов: 

_ # пить напитки только во время приема пищи; 
“Ж использовать специальную трубочку; 

_ + не пить газировку натощак; 

“не забывать о зубной пасте и merke. 


nT 


станет аром: 
предсказыва 
специалисты. Этот напиток, по их мнению, вытесни 
и какао, поскольку «лучше защищает здоровье чел 

и способствует долголетию. асна х 

Чай не содержит солей, жиров и других веществ, кото: 
рые оказывают вредное воздействие на физическое состо- 
яние людей, отметил профессор Южнокитайского сельс- 
кохозяйственного университета Дин Цзюньчжи. ж 

Чаепитие является неотъемлемым атрибутом образа 
жизни современных людей, которые заботятся о своем 
здоровье. Более того, данные последнего исследования 
свидетельствуют о том, что продолжительность жизни во 
многом зависит от того, сколько человек потребляет чаю. 
Ученые обследовали жителей восточной китайской про- 
винции Аньхой и выяснили, что более 30 местных сто- 
летних старцев считают чай основным напитком в своем 
рационе. ~ 

Благодатное воздействие чал на продолжительность 
жизни подтверждают и другие исследования: китайские 
медики утверждают, что чай также богат селеном, который, 
похоже, влияет на продолжительность жизни человека. Они 
выяснили, что в волосах долгожителей содержится в два 
раза больше этого вещества, чем у обычных людей. 

Кроме того, в чае содержится более 450 видов органи- 
ческих компонентов и 15 видов неорганических минера- 
лов, которые предотвращают некоторые заболевания. В 
частности, ряд веществ, содержащихся в чайных листьях, 
содействует снижению уровня холестерина в крови, улуч- 
шает эластичность кровеносных сосудов. 


Сидя на диете, 
не отвлекайтесь! 

Если вы сидите на диете 
в надежде сбросить лишний 
вес, сочетание приема цищи 
с просмотром захватываю- 
щего детектива - верный 
путь нарушить диету. 

Если женщина в процессе еды ни на что не отвлекается, 
то она, как правило, контролирует, что именно и в каких 
количествах она ест, Но стоит отвлечься - поговорить no 
телефону, посмотреть фильм, послушать музыку или увле 
кательный рассказ подруги - контроль теряется, V Ki с 
ство поглощаемых калорий стремительно растет. 

Французские медики провели исследование тог 
влияет окружающая обстановка на количество съеде] 
го. Под контролем врачей 41 женщина в возрасте T С 


как правильно питаться; в одиночестве, слуш 
тектива; все вместе, Оказалось, что бин 
съели, когда слушали детектив, и 


Блюдо номера 
ee оманту 
Крем-брюле - 
Нежный, легкий, французский десерт - крем-брюле идеальный рецепт для изысканного ужина, 


2 7) $ 


СОСТАВ: 
300 мл/очень жирных сливок, 1 раз- 
| резанный пополам вдоль стручок ва- 


нили или 1 ч л ванильного экстрак- ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

та, 4 яичных желтка, 1 стл сахара, Разогреть духовку до 160 градусов С. Пе- 

(125 2 свежей или замороженной мали- релить сливки в кастрюлю, добавить стручок 

Је ванили, нагревать почти до кипения (ко не | 
Сверху: 110 2 сахара. давать закипеть). Достать стручок ванили. 


Взбить яичные желтки с сахаром в пену, 
затем перемешать с теплыми сливками. По- 
ставить миску на кастрюлю с медленно ки- | 

гияшей водой. Деревянной ложкой постоян- : 
но помешивать, пока крем не будет грусто | 
держаться на обратной стороне ложки -око- | 

MUH. 


OTOHb, чтобы сахар медленно раство- 
делит разнаронеккук punca. Наклоняйте кастрюлю время от | 
време пивайте. 
или свежую малину между фар. ремени, но не помешивайте. Когда 
мочками и влить крем. Поставить сахар растаял и превра Сарыг 


карамельный сироп - это должно 3a- 
MATS 15 мин - полить им формочки c | 
кремом. Дать карамели застыть 

тем поставить в хо: 
Крывая крышкой, Д 


формочки ввысокую форму и Ha- 
| литьв форму воду так, чтобы она 
доходила до середины формочек. 
Запекать 10 мин, пока крем не 
застынет - серединка все еще 
‘идковатой. Чтобы | 
готово л 
MH 


Петровские палочки 
СОСТАВ: 
1 пачка крабовых палочек, 150 г 
"PA, 1 яйцо, 1 зубчик чеснока, немно- 
© муки. | 


Ch 


г 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 
амороженные крабовые палочки 


Борш ставропольский 
СОСТАВ: 
r i свеклы, 350 2 свежей или 400 
“НЭР ёной капусты, 4 картофели- 

+ + Морковь, 1 луковица, 1,5 ст 
ки томат-пасты, 1-2 ст ложки 
3 %-ного Уксуса, 0,5 ст ложки муки, 
2 ст ложки масла, 0,5 ст ложки са- 
хара, 4 ч ложки сметаны, 5,5 стака- 
на воды или бульона, соль, специи и 
зелень по вкусу. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Свеклу отварить, нарезать солом- 
кой. Лук, морковь покрошить, обжарить 


Бараний бок с кашей 

СОСТАВ: 

1,2 кг баранины с ребрами, 400 2 
гречневой крупы, 5 луковиц, 200 г сли- 
вочного масла, соль. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Лук порубить. Приготовить крутую 
гречневую кашу, смешать ее с сырым 
рубленым луком и положить на про- 


Шоколадные ежики 


СОСТАВ: 

Тесто: 4 лица, 150 мл сахара, 200 
ч л разрыхлителя. 

100 мл яблочного сока. 


Начинка: 1 баночка (400 мл) лб- 


дла. 
ло мл воды, 50 2 сливоч- 
ЧИЙГ 200 г шоколада, 1,5 ч.л. 
но 
bl. 
: + 100 2 миндаля в плас- 


мл муки, 1 
Пропитка: 


НИЕ: 
ПРИГОТОВЛЕ с сахаром в пену. 
Взбить 2 с разрыхлителем и 
Смешать МУ ную смесь. Выложить 
ny ич й бумагой про- 
‘при 200 C 10 мин. 
шан р посыпанную 


Сегодня на обед | 


натереть на мелкой терке, туда же на- 
тереть сыр также на мелкой терке и 
чеснок. Все перемешать и добавить 
сырое яйцо. Слепить котлетки. Каж- 
дую котлетку обмакнуть в муке и жа- 
рить на растительном масле около 3 
минут. 


стомат-пастой. Муку обжарить до слег- 
ка кремового цвета, развести бульоном, 
добавить сахар, соль, специи, влить ук- 
сус ипроварить, В бульон положить Ha- 
резанный дольками картофель, довес- 
ти до кипения и варить до полуготов- 
ности, затем добавить свеклу, лук, мор- 
ковь, влить разведенный с мукой буль- 
он. За 3-5 мин до окончания варки по- 
ложить нашинкованную капусту, дове- 
сти до кипения, уменьшить огонь так, 
чтобы борш не кипел, и выдержать 10- 
15 мин без кипения. Подавать со сме- 
таной и зеленью. 


тивень между реберной и грудной ча- 
стями баранины. Баранину посыпать 
солью, намазать маслом, прибавить 
немного воды или бульона и жарить, 
пока не поспеет и не зарумянится, а 
кашу часто мешать, обливая соком ба- 
ранины, чтобы лук прожарился. Кто 
любит, можно нашпиговать баранину 
чесноком. 


сахаром бумагу и остудить. 
Пропитать бисквит яблочным со- 
ком. Вырезать из бисквита 4 коржи- 
ка в форме овала или капли: они 
должны напоминать по форме ежи- 
ка. Затем вырезать 4 таких же «ежи- 
ка», но меньшей величины и еще 4 
маленьких и еще 4 совсем малень- 
ких (пока не кончится бисквит). 
Соединить «ежиков» при помощи 
яблочного повидла в виде пирами- 
ды, начиная с самого большого, за- 
тем меньший и т.д. ! 
Завернуть «ёжиков» в пленку и 
поставить в холодильник на пару 
часов. 
Вскипятить в кастрюле воду с 
маслом. Снять C огня и положить 
разломанный на кусочки шоколад. 


Тщательно перемешать. Добавить 
сахарную пудру и мешать, пока не 
растопитса шоколад, Покрыть ежи- 
ков шоколадной глазурью. Обло- 
жить блюдо вокруг ежиков изюмом; 
из пластинок миндаля сделать. 
«ИГОЛКИ» И глаза из изюма. Пода- 
вать ежиков с ванильным кремом, = 


Аппетитные бутерброды 


Идеально для завтрака 


“Экзотично 


Азиатский бутерброд 

СОСТАВ: 

8 очищенных креветок, несколько 
капель масла, 1 ст л сладкого соуса 
чили, сок лимона или лайма, 2 куска 
ржаного хлеба, половина папайи, очи- 
щенной от семян и кожуры и порезан- 
ной, зелень. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Разогреть сковороду. Обвалятькре- 
ветки в масле, готовить на сковороде 
2-3 мин скаждой стороны до розового 
цвета и до готовности. Смешать соус 


мили с соком лимона или лайма, обвалять в соусе креветки. Охладить. Поло- 
жить на доску кусок хлеба, сверху положить креветки, папайю и зелень. На- 
крыть вторым куском хлеба и плотно прижать. Порезать по диагонали и пода- 


вать с кусочками лимона. 


Бутерброды по круглому 

Обычные бутерброды могут 
ужасно надоесть. Попробуйте 
приготовить такие бутерброды- 
колесики для детей с собой в шко- 
лу сдвумя полезными начинками. 

СОСТАВ: 

1 тонкий лаваш, сливочное мас- 
ло, 100 г консервированного тунца, 
1 ст л майонеза, 25 г консервиро- 
ванной кукурузы, 1 тертая мор- 
ковь. 


Вкусно 


тиме сэндвичи 

СОСТАВ: 

2 булочки скунжутом, 2 котлеты, 
2 куска брынзы, 2 листа салата, 1 no- 
мидор, 2 кружочка соленого огурца, 1 
“пластинка плавленого сыра. 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 
“Булочки разрезать пополам. Ha 
е половинки положить по лис- 
ата. Оставшиеся ингредиенты 


ружок брынзы, 2 кружка поми- 
утлета, пластинка плавленого 


Необычно 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Намазать половину лаваша маслом. 
Размять тунец (слив рассол) смайоне- 
зом и добавить кукурузу. Приправить. 

Распределить равномерно тунец и 
кукурузу на половине лаваша. На дру- 
гую половину лаваша намазать масло 
и посыпать морковью. Закатать каж- 
дый сэндвич рулетом. Ножом порезать 
каждый рулет на кусочки толщиной 
2,5 см. Подавать сразу же или завер- 
нуть в пленку, чтобы взять с собой. 


Яичный хлеб по-быстрому 

Отлично для перекуса после 
школы или для вкусного воскресно- 
го завтрака, эти горячие бутерб- 
роды понравятся всей семье! 

СОСТАВ: 

8 кусков белого хлеба, масло, 2 ст 
л томатного соуса (по желанию), 175 
г тонко порезанной ветчины, 100 г 
сыра, 3 яйца, 6 ст л растительного 
масла. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Намазать хлеб маслом и положить 
на 4 куска сверху ветчину, томатный 
соус и сыр. Сверху накрыть другими 
кусками хлеба. 

2. Взбить яйца с щепоткой соли и 
перца, перелить на тарелку с низкими 
стенками. Окунуть бутерброды по од- 


ЕЯ 


Бутерброд-п 
И взрослым и детям Е. 


эти мини-пиццы 


СОСТАВ: 

2 куска хлеба, 4 ст л томатного 
соуса, 2 помидора, порезанных на кру- 
жочки, 100 г тертого сыра. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

1. Подсушить хлеб с обоих сторон под 
горячим грилем или на сухой сковоро- 
де. Намазать с одной стороны томатным 
соусом. Сверху положить кусочки поми- 
дора и сыр. Поставить под горячий гриль 
и готовить 2 мин, пока сыр не расплавит- 
ся (WIN поставить в духовку на противне 
на несколько минут). Порезать на треу- 
гольнички и подавать горячими. 


Просто 


ному вяйцо, поворачивая, пока они не 
будут полностью покрыты яйцом. 

3. Нагреть масло в большой сково- 
роде, добавить бутерброды по одному и 
готовить 2-3 мин с каждой стороны до 
золотистого цвета. Подавать горячими. 


6 
І 
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Ирина’Аллегрова 
Барашек с холодным 
соусом из йогурта 

Бедро барашка 1,2 кг, чеснок? зуб- 
Чика, соль, перец, топленое масло 2 
ст. л., мелисса 1 пучок, йогурт 500 мл, 
минеральная вода 4-5 ст. л., сок 2 ли- 
монов, перец. 

Нагреть духовку до 200°C. Очис- 
тить чеснок. Один зубчик мелко нате- 
реть солью, черным перцем и вторым 
зубчиком чеснока. Мясо положить в 
сковороду и обжарить со всех сторон 
в топленом масле. Затем положить на 
решетку в духовку и жарить 60 мин над 
посудой для стекания жира. Завернуть 
в алюминиевую фольгу. Оставить в 
выключенной духовке на 35 мин. Ме- 
лиссу помыть и нарезать узкими по- 
лосками. Смешать с порубленным чес- 
ноком и йогуртом. Соус можно разба- 
вить минеральной водой. По вкусу до- 
бавить специи. Подавать бедро бараш- 
ка с соусом. На гарнир - запеченный 
картофель и фасоль. 


; азка» 

Зимняя ск 

орт К песок 150 г, сахарная 

рны: индальные орехи 140 
д & миндал 


г, молотые пшеничные сухари 50 г, 
апельсины 2 шт., яйца 6 шт., раз- 
рыхлитель 1 ч. л., лимонный сок 2 
ст. л., кипяченая вода 2 ст. л., соль, 

Сок 2 апельсинов смешать с са- 
харным песком, измельченным мин- 
далем, тертой цедрой и молотыни су- 
харями. Добавить разрыхлитель, 
яичные желтки, взбитые белки, соль 
и все перемешать. Полученную мас- 
су выложить в форму и поставить в 
духовку, разогретую до 225°С.Выпе- 
кать 55 мин. готовый бисквит осту- 
дить и покрыть смесью из сахарной 
пудры, лимонного сока и кипяченой 
воды. Торт украсить дольками апель- 


сина и подать на стол. 


Эдита Пьеха 


Салат «Оливье» 

Мякоть вареной курицы 250-300 
2, вареный картофель 2-3 шт., соле- 
ные огурцы 2-3 шт., цветная варе- 
ная капуста 1002, помидоры свежие 
2 шт., корень сельдерея, майонез 2 
ст. л., консервированная фасоль 2 
ст. л., вареная спаржа 100 2, зеленый 
горошек 2 ст. л.; для заправки: са- 
хар 1 ч. л., уксус 1/2 стакана, рас- 
тительное масло 1/2 стакана, пе- 
рец, соль по вкусу. 

Приготовить заправку: для этого 
все компоненты хорошо переме- 
шать. Спаржу нарезать дольками 
длиною около 3 см, цветную капусту 
разобрать на соцветия; картофель, 
огурцы, помидоры и мякоть ПТИЦЫ 
нарезать тонкими ломтиками, а сель- 
дерей - соломкой, Часть вареных 
овощей и мякоти птицы, зеленый го- 
рошек и фасоль заправить майоне- 
30M, солью, молотым перцем и BELO» 


; \ 


жить в салатник или вазу горкой, 
полить салатной заправкой. Уложить 


на салат ломтики птицы, по кромке © 


салатника красиво выложить остав- 
шиеся овощи, листья салата, зелени. 


4 ‘bil 
сс бергей Безруков 


Заливная рыба 

Отварное филе рыбы 300-400 г, 
рыбное желе 600 2, гарнир 500 2; для 
желе: рыбные отходы 1 кг, уксус 3% 
1 Ч. л., яичные белки 2-3 шт., лавро- 
вый лист; для гарнира: картофель 
2-3 um., морковь 2-3 um., зеленый 
лук, зелень укропа. 

Рыбу (судака, осетрину, щуку и 
т.п.) очистить от чешуи, срезать 
плавники, удалить голову, выпотро- 
шить и хорошо промыть. Тушку раз- 
резать вдоль на две половины. Кос- 
ти, плавники и головы залить 4 ста- 
канами холодной воды и варить чуть 
больше часа. Полученный бульон 
процедить, залитьим куски рыбы, до- 
бавить лавровый лист, перец, лук, 
морковь и варить до готовности 
рыбы. 

Рыбу вынуть и оставить охлаж- 
даться, а полученный концентриро- 
ванный бульон осветлить оттажком 
из яичных белков. Для оттяжки бел- 
ки растереть с небольшим количе- 
СТВОМ воды или холодного бульона. 
Теперь в охлажденный бульон доба- 
вить оттяжку, соль, перец, лавровый 
лист, петрушку, уксус, довести AO ku- 
1520 уни, a держать 

. того бульон про- 


b. Такой бульон 
даст прозрачное 


желе, Затем сваре 
Уложить в форму и 
морковкой, лимо 
семян. 


Р 
і 
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____ Дамские поцелуйчики 
Итальянское легкое печенье 


с фундуком. 


150 г очищенного от скорлупы и 
коричневой кожуры фундука, 150 2 
Муки, 250 мл молока, 150 2 сливочно- 
го масла, 150 г горького шоколада. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Измельчить в комбайне орехи. До- 
бавить муку, сахар и яйца, замесить 
однородное тесто. Отложить на 30 ми- 


Карамельный яблочный 


пирог с корицей 

Этот пирог наполнит ваш 
дом праздничным ароматом. Для 
полноты ощущений подавайте 
его с бокалом хорошего портвей- 
на. 

СОСТАВ: 

Для карамели: 175 г сахара, 3 
очищенных от кожуры и порезан- 
ных яблока. 

Для пирога: 150 2 муки, 2 4 n ne- 
карского порошка (разрыхлителя 
теста), 1 ч л молотой корицы, 175 
г размягченного сливочного масла, 
175 г сахара, 4 яйца, 4 ст л молото- 
го миндаля, 1 ч л экстракта вани- 
ли (или 1-11/2 пакетика ванцльно- 
го сахара). 


ПРАЗДНИЧН 


нут в холодильник, 

Раскатать из теста цилиндрики ди- 
аметром 2 см, нарезать на квадратики 
и скатать шарики, Выложить их на сма- 
занный маслом и посыпанный мукой 
противень, выпекать при 50 градусах 
С, пока печеньица не зазолотятся и не 
станут хрустацими. Растопить шоко- 
лад на водяной бане, обмакнуть в него 
нижнюю часть печеньица и «прикле- 
ить» к другому. 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Разогреть духовку до 150 градусов 
С. Смазать маслом круглую разъемную 
форму диаметром 24 см. Чтобы сделать 
карамель, положите сахар и 6 стл воды 
в кастрюлю с толстым дном и поставь- 
те на медленный огонь. Помешивай- 
те, пока сахар не растворится. Затем 
увеличьте огонь и дайте покипеть, не 
помешивая, пока сахар не закарамели- 
зуется и не станет золотисто-коричне- 
вого цвета. Перелейте карамель в под- 
готовленную форму, полностью по- 
крывею дно. Уложите сверху порезан- 
ные яблоки в один слой. 

Для приготовления теста просей- 
те муку и пекарский порошок в боль- 
шую миску, затем добавьте остальные 
ингредиенты. Взбейте до образования 


АЯ ВЫПЕЧКА — 


однородного теста, перелейте на яб- 
локи и запекайте в течение 1 часа 20 
мин до золотистого цвета. 

Дайте остыть несколько минут, за- 
тем переверните пирог на тарелку. 
Подавайте со сливками, посыпав моло- 
той корицей. 


Домашний 


французский ликер 

Hem почти ни одной французской 

поваренной книги, где авторы He pe- 

комендовали бы изготовить этот 

простой по технологии приготовле- 
ния ликер. 

® Взять 1 бутылку (0,5 л) белого де- 

| сертного вина (или белого портвейна), 

_ корочку одного апельсина или лимона 

арить со 100 г сахара до половины 

начального объема. Полученную 


остудить, влить в бутылку и плот- 


ақ; 


ДОМАШНИЙ БАР 


где применяется апельсиновый или ли- 
монный ликер. Особенно вкусны гроги 
чай с французским ликером. Французс- 
кие повара, кроме того, заправляют та- 
КИМ ликером соусы, добавляют его B cH- 
port для пропитки тортов, готовят нанем 
исключительно ароматное желе. 
Напиток «Пчелка» 
30 мл водки, 15 мл меда, 15 мл сока 
лимона или лайма. 
Все хорошо перемешайте и перелей- 
те в бокалы для коктейля. 
Яблочный коблер 
20 мл шампанского, минеральная 
вода, 1 ст ложка яблочного пюре, са- 
харная пудра-по вкусу, 0,5 бокала льда 
В высокий бокал, ‘наполовину за. 
полненный кусочками льда, доб, вить 


Эффектный 
шоколадный торт 
торимо-шоколадный 


торт, сочный, насыщенный и аро- 
матный. 


СОСТАВ: 


3752 качественного горького шо- 
колада, 125 мл молока, 250 2 несоле- 
ного сливочного масла, 250 2 коричне- 
8020 (можно обычного) сахара, 6 лиц, 

225 т блинной муки (можно обыч- 
HOU сдобавлением 1 ст ложки разрых- 
лителя теста), 60 г молотого миндаля, 

Для глазури: 275r горького шоко- 
лада, 75 г несоленого масла. 


Непов 


$ 


Шоколадный пирог 

СОСТАВ: 

30 г сливочного масла, 250 г тем- 
ного шоколада, 80 2 сливочного мас- 
ла (дополнительно), 2 ст л ваниль- 
HOU эссенции, 200 2 сахара, 2 яйца, 75 
г муки, 60 2 измельченных орехов, 80 
г сливок. 

Шоколадная помадка: 125 г mem- 
ного шоколада, 60 г несоленого мас- 
ла. 

ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Разогреть духовку до 200 традусов 
С. Смазать глубокую квадратную фор- 

му размером 19 см, проложить перга- 
ментом, смазать его маслом. Растопить 


шампанское или белое столовое вино, 
яблочное пюре, сахарную пудру по 
вкусу. Бокал дополнить охлаждённой 
минеральной водой. 
Пунш на коньяке 
Если вы ждете гостей, то лучше 
напитка не придумать. Чтобы приго- 
товить его для всех и даже с запасом, 
нам понадобится следующее. 1 кг са- 
хара растираем с цедрой 10 лимонови 
3 апельсинов. Плоды очищаем от бе- 
лой корочки и нарезаем кружочками, 
кладем в большую керамическую или 
фарфоровую вазу. Туда же бросаем 
сахар с цедрой и вливаем 10 стаканов 
кипятка. Когда сахар растает, а вода 


ПРОСТОТА И ИЗЫС 


СПЕЦИАЛЬНО ДЛЯ ЖЕНЩИН > 


ПРИГОТОВЛЕНИЕ: 

Разогреть духовки до 170 градусов 
С. Смазать и проложить бумагой круг- 
лую форму для торта диаметром 20 см. 
Постоянно помешивая, растопить шоко- 
лад с молоком в миске, поставленной на 
кастрюлю скипящей водой, Дать остыть, 

Взбить масло и сахар в миске до 
пышной массы, затем вбить яйца, до- 
бавив немного муки, пока смесь нач- 
нет сворачиваться. Добавить растоп- 
ленный шоколад и перемешать. 

Аккуратно добавить оставшуюся 


муку, молотый миндаль и перемешать. 
Выпечь 3 коржа. 


30 r масла в маленькой кастрюле, до- 
бавить шоколад, помешивать, пока 
шоколад не растает, дать остыть око- 
ло 5 мин. 

Взбивая электрическим миксером, 
добавить дополнительное масло, ва- 
нильную эссенцию и сахар. По одно- 
му добавить яйца. Перелить смесь в 
большую миску. Добавить муку, шоко- 
ладную смесь, орехи и сливки. 

Разровнять смесь в форме. Запе- 
кать в духовке около 45 мин. Дать ос- 
тыть в форме. Переложить на доску, 
снять бумагу. Смазать шоколадной 
помадкой и порезать, когда она засты- 
нет. 


сканно 


Сделать глазурь, растопив шоколад и 


масло вмискенадкипящей водой. Охлаж- 
дать 5 мин. Промазать глазурью коржи, 
сложить их вместе. С помощью лопатки 
покрыть глазурью сверху и по бокам. 


Шоколадная помадка: 
Растопить шоколад и масло в ма- 
ленькой миске, стоящей над кипящей 
водой. Охладить при комнатной тем- | 


пературе. Взбить деревянной ложкой. 


КАННОСТЬ 


кой, асверхунакрываем подушкой или 
одеялом, чтобы спирт не испарился. 


Так оставляем на 3 часа, затем проце- 
живаем. 


Глинтвейн 

Вскипятить 0,5 стакана воды. В ku- 
пяшую воду бросить 5 шт. ГВОЗДИКИ, 5 
горошин душистого перца, корицу на 
кончике ножа, мелко порезанные 
Фрукты (для запаха) - можно кожуру _ 
лимона, апельсина и Т.Д.. Затем доба- 5 
ВИТЬ 3-4 ст ложки сахара, проварить3- 
5 минут и влить 1 бут 
сухого вина. Довести 


Пестрая мясная закуска 
Мясной фарш посолить, поперчить, 
добавить по горсти желтой кукурузы, 
зеленого горошка, оранжевой вареной 
морковки и хорошо вымесить. 

Скатать «батон», вверху «батона» 
‘сделать углубления, вложить в них 
вареные яйца и снова закрыть фар- 
шем. «Батон» завернуть в фольгу и 
запечь в духовке. 

Вторячем виде можно подать с гар- 
ниром, а B холодном есть как самосто- 
Ятельную и, главное, очень красивую 
“В разрезе закуску. 

Детский супчик - 
если маме некогда 

Отварить 3 картофелины, 1 морковь 
W слить почти весь отвар. Овощи рас- 
тереть в пюре, добавить молоко, мас- 
ло сливочное, соль. Получается суп- 

пюре. Подавать с зеленью и сухарика- 
ми из белого хлеба. Есть горячим сра- 
зу. 

Биточки мясные 

паровые, запеченные 

в сметане (с 1,5 лет) 
„Мясо, освобожденное от жира и 
сухожилий, пропустить через мясо- 
(рубку, соединить с замоченным в MO- 
'локе белым хлебом и вновь пропустить 
‚через мясорубку. В полученную мас- 
су добавить яйцо, все хорошо выбить, 
разделать на биточки, довести их до 


Блюда с 


готовности на пару с небольшим ко- 
личеством воды. В маленькую сково- 
родку, смазанную маслом, положить 
готовые биточки, залить сметаной 
(можно посыпать тертым сыром), 
сбрызнуть маслом и запечь в духовке. 
Предварительно вокруг биточков 
можно положить вареный картофель. 


Паштет из фасоли 
(с 2,5 лет) 


2 ст ложки фасоли, 1/4 головки 
репчатого лука, 1 ст ложка раститель- 
ного масла, 0,5 ч ложки лимонного 
сока, зеленый лук, соль, перец. 

Фасоль сварить протереть, смешать 
с чуть поджаренным репчатым луком, 
посолить, заправить лимонным соком, 
растительным маслом и посыпать мел- 
ко нарезанным зеленым луком. 

Крупеник с творогом 
и изюмом (с 2-х лет) 

2,5 ст ложки гречневой крупы, 0,5 
чтакана воды, 3 ст ложки творога, 10- 
15 шт. изюма, 1/4 стакана молока, 1/3 
яйца, по 2 Y ложки сахара и сливочно- 
го масла. 

Сварить рассыпчатую гречневую 
кашу, слегка охладить и соединить с 
творогом, изюмом, яйцом, молоком, 
сахаром, хорошо перемешать и выло- 
жить на сковороду, смазанную маслом; 
массу разровнять, сбрызнуть растоп- 
ленным маслом и запечь в духовке. 
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_ Готовим для детей 
сюрпризом 


Детский десерт 
1 яблоко, 1 груша, 1 банан, 1 киви, 
1 апельсин, 2 ст ложки сметаны, 
Фрукты мелко порезать кубиками, 
перемешать, заправить сметаной. 
Можно добавить сахара. 


Желе из кураги 

Вам понадобится распаренная ку- 
рага, которую нужно измельчить в ку- 
хонном комбайне или мелко порезать 
ножом. Курага сама по себе довольно 
сладкая, поэтому желе, скорее всего, 
не потребует добавления сахара. Сме- 
шайте фруктовую массу с небольшим 
количеством кипяченой воды, воду 
отлейте и разбавьте в ней желатин - 
на 300г кураги возьмите не больше по- 
ловины столовой ложки желатина. За- 
тем смешайте воду с желатином с 
фруктовой массой и разложите по 
формочкам. Это могут быть жестяные 
корзиночки для печенья или просто 
чашки. 

После этого поставьте желе в хо- 
лодильник застывать. Чтобы достать 
застывшее желе, нужно на секунду 
опустить дно формочки в горячую 
воду и опрокинуть ee на блюдо. Подоб- 
ное желе можно делать и из других 
фруктов. От густоты массы будет за- 
висеть только количество желатина и 
время застывания желе. 


уть его так, чтобы 


тонкие части размешались ближе к 


центру. 

Начальная тем- 

пература. Заморо- 
женные или охлаж- 
денные продукты 
требуют больше вре- 
мени для приготов- 
ления, чем продукты комнатной тем- 
пературы. Большинство печей имеют 
функцию автоматического размора- 
живания, если ее нет, то можно ис- 
пользовать комбинированный режим 
конвекции и СВЧ (на минимальной 
мощности) или просто СВЧ. 

Жир и кости. Прожилки внутри 
мяса или тонкий слой жира ускоряют 
приготовление. Большие области 
жира и жир, стекающий на блюдо, за- 
медляют приготовление, так как по- 
глощают энергию, которая могла бы 
идти на приготовление мяса. Кости, 
расположенные в центре, не влияют на 
скорость приготовления, а кости, рас- 
положенные с краю, способствуют бо- 
лее быстрому нагреванию мяса вокруг 
них. 

Сахар. Сахар нагревается быстрее 
всех остальных продуктов и может 
быстро сгореть, если перед закладкой 
в печь он не был тщательно размешан 
с другими сыпучими продуктами или 
растворен. 

__ Овоши. Овощи, особенно молодые 
‚м свежие, содержат много воды, поэто- 
му на их поверхности довольно быст- 
ро появляется влага, и готовятся они 

хорошо; если же влаги недостаточно, 

то это легко поправимо: стоит лишь 
добавить немного воды, чтобы пищане 
пересыхала. 

Перегородки и шкурки. Продук- 

‚покрытые кожей, пленкой, оболоч- 

ой - помидоры, картофель, печень - 

влением нужно прока- 

е внутри оболочки при 


Docypa&rexunka для вашей K 


испарении внутренней влаги создает- 
ся избыточное давление, продукты 
лопаются, и кусочки пищи разлетают- 
Ся по всей камере. 
Плотность, Глубина проникнове- 
ния СВЧ излучения зависит от плот- 
ности продукта. Рыхлые продукты, 
рубленый бифштекс или пюре гото- 
вятся в микроволновой печи быстрее, 
чем плотные продукты (натуральный 
бифштекс или целые картофелины). 
Содержание влаги. Продукты с 
большим содержанием влаги получа- 
ются в микроволновой печи лучше, 


Особенности 


СВЧ кулинарии 


чем сухие. Добавляйте немного жид- 
кости, но не переусердствуите. Помни- 
те, что вода замедляем приготовление. 

Количество. Время, необходимое 
для приготовления продукта в микро- 
волновой печи, прямо пропорциональ- 
ноего количеству. Поскольку продукт 
сам поглощает энергию, один кусочек 
цыпленка готовится быстрее, чем 
большая курица. Если энергия делит- 
ся между большим количеством про- 
дуктов, приготовление требует боль- 
ше времени. 

Размер. Маленькие кусочки гото- 
вятся быстрее, чем большие. Для эко- 
номии времени нарежьте мясо на ку- 
сочки величиной меньше 5 см, чтобы 
СВЧ излучение доходило до центра 
куска со всех сторон. Для равномер- 
ного приготовления постарайтесь, 
чтобы кусочки были одинакового раз- 
мера. 

Форма. При приготовлении про- 
дуктов, которые обычно бывают He- 
правильной формы, таких как рыбное 
филе, цыплята или отбивные, больше 
времени требуется для прожаривания 
более толстых частей, Поэтомуклади- 
те куски более толстой стороной к 
краю блюда, где они получат большее 

количество энергии. 

Посуда. Можно использовать то, что 
Уже есть у вас дома: обычный фарфор, 
фаянс, терракоту, керамику, Важно 
только чтобы на вашей посуде небыло 

золотых и серебряных ободков и узо- 
ров, поскольку эти содержащие металл 


краски электропроводны и могут’ выз- 


вать слабые электрические 


даже в бумажных стаканчиках (так 
зываемые быстрые супы); разогревать 
готовые продукты в бумажных пакетах, | 
вощеной бумаге. И все же наиболее 
практична специальная микроволно- 
вая посуда из огнеупорного стекла или 
особой пластмассы, Крышка, которой 
накрыто блюдо, сдерживает пар, под- 
держивает влажность и ускоряет про- 
цесс приготовления, как и при приго- 
товлении чего-либо на обычной TUM- 
те. Следует быть осторожным при сня- 
тии крышки, чтобы 
не получить ожог 
паром. 
Фольга и сал- 
фетки. При приго- | 
товлении в микро- Ё 
волновой печи используются некото- | 
рые специальные средства. Алюмини- 2 
евая фольга для прикрытия тонких, | 
выступаюших частей (части ножек, | 
крылышек, выступающие фигурные 
части мучных изделий); бумажные 
салфетки, позволяющие влаге беспре- 
пятственно испаряться, но B TO жевре- 
мя препятствующие разбрызгиванию 
жира или влаги; вощеная бумага, ко- 
торая удерживает тепло и этим уско- 
ряет приготовление пищи; специаль- 
ная посуда для микроволновой печи, 
имеющая, как правило, отверстие для 
выхода пара (это предупреждает вы- 
кипание и «убегание» через Край); 
если в крышке нет отверстия; TOPe 
можно слегка сдвинуть, чтобы образо- 
валась щель для выхода пара. > 
Вес. Меньше 200 г продуктон в 
печи готовить не рекомендуется, HOU 
перегружать печь не стоит, лучше po- 


товить в несколько приемов. ^^^ 
Остаточный эффект. Приготов- 
ленные в микроволновой печи, блюда 
даже по внешнему виду отличаются от 
приготовленных обычным способу 
поэтому, не привыкнув еще к пе 
довольно сложно определить, 
блюдо или нет, надо дать блюду 
яться несколько минут, чтобы оно 
окончательно дошло до готовности, И 


печи, поэтому вынимать 
окончательной готовно 


варенное,,, 


Салат картофельный 
500 г картофеля, 200 2 белокочан- 
HOU капусты, 250 2 соленых огурцов, 
1-2 ст ложки яблочного уксуса, 50 мл 
подсолнечного масла, сахарный песок, 
соль и укроп. 


_ Отваренный картофель нарезать 
Кубиками, Капусту нашинковать, no- 
солить, слегка перетереть и залить 
смесью масла и уксуса с добавлением 
сахара и соли. Хорошо перемешать и 
дать пропитаться. В середину салатни- 
ЦЫ выложить горкой картофель, укра- 
сив его укропом. Вокруг положить 
сначала слой мелко нарезанных огур- 
NOB, а затем - слой маринованной Ka- 
пусты. Все полить маслом. 

үл Праздничная солянка 


(в рыбные дни) 

100 2 свежей семги, 100 г свежего 

судака, 100 2 свежей (или соленой) 

осетрины, маленькая банка оливок, 

две чайные ложки томат-пюре, 3 бе- 

ў лых маринованных гриба, 2 соленых 

огурца, луковица, 2 ст ложки pacmu- 

тельного масла, 1 ст ложка муки, 1/4 

лимона, десяток маслин, 0,5 стакана 

огуречного рассола,1 ст ложка капер- 

сов, черный перец горошком, лавро- 

вый лист, соль по вкусу, пучок укропа 
или петрушни, 2 кружка лимона. 

„Приготовьте литр очень крепкого 

бульона из любой рыбы. 

Мелко нарубленный лук обжарьте 

в кастрюле на масле. Осторожно по- 

A сыпьте лук мукой, перемешайте, про- 

| жарьте, пока мука не станет золотис- 

TOTO цвета. Тогда влейте в кастрюлю 


хорошенько перемешайте и доведите 
До кипения. í 
шинкуйте грибы, каперсы, из 
вок удалите косточки, добавьте все 
льон, доведите до кипения. 

бу разрежьте на куски, ошларь- 
Te кипятком, припустите на сковоро- 
е с маслом, томатом-пюре и огурца- 
‚с которых снята кожура. 

| рыбу и огурцы в кастрю- 
гна слабом огне 


рыбный бульон и огуречный рассол, · 


бульон, острый вкус, запах рыбыипря- 


ностей, 


При подаче на стол в тарелки по- 
ложите по куску. каждого вида рыбы, 
залейте бульоном; добавьте по круж- 
Ky лимона, зелень укропа или петруш- 
ки, маслины. 


К солянке можно подать расстегаи 
с рыбой. 
Постные кислые щи 
Сварить бульон из кореньев, 3-4 
сушеных грибов (или бульонный ку- 
бик), 2 луковиц и пучка зелени, 3 ста- 
кана кислой капусты отжать, в ложке 
постного масла поджарить луковицу и 
капусту, помешивая. Ложку поджарен- 
ной муки развести 1 стаканом проце- 
женного отвара, влить в капусту, ва- 
рить в течение часа на слабом огне. 


Борщ постный 

с фасолью 
200 2 фасоли, 300 2 белокочанной 
капусты, 1 морковь, 1 свекла, 1 голов- 
ка репчатого лука, 1 ст ложка то- 
матной пасты, 2-3 картофелины, 50 
млрастительного масла, соль по вку- 


В Фасоль промыть, замочить, выдер- 
жать до набухания (3-4 часа) и отва- 
рить в этой же воде до готовности (но 
не перевариватљ!). Лук, свеклу и мор- 
ковь очистить, измельчить и пассеро- 
вать на растительном масле. Карто- 
фель вымыть, очистить нарезать со- 
ломкой, залить кипятком и отварить до 
тотовности. Затем добавить нашинко- 
ванную ‘капусту, пассерованные ово- 
щи и отварную фасоль вместе с отва- 


высушенную, растертую до поро 
К блюдам из фасоли, гороха, чечеви_ 
цы хорошо подходят чабери майоран 


Фасоль с соусом 

300 г фасоли, 100 2 орехов, 2-3 зуб. 
чика чеснока, зелень, перец, соль то 
вкусу. 

Фасоль залить холодной ВОДОЙ, ВЫ- 
держать 3-12 часов и сваритьв Этой же 
воде. Растолочь орехи, добавить чес- 
нок, перец, зелень. В эту смесь налить 
немного фасолевого отвара и смешать 
ее с фасолью. Одновременно положить 
рубленый лук. Подать, посыпав sene- 
нью и зеленым луком. 

Постные голубцы 

Мелко нарезанный лук пожарьте в 
растительном масле, добавьте измель- 
ченные отварные сухие грибы. Добавь- 
тев сковородувымытое пшено, продол- 
жайте жарить, пока крупа не впитает 
масло. 

Голубцы можно готовить, как из све- 
жей, так и из квашеной капусты. Если 
вы хотите приготовитьтолубцы из KBA- 
шеной капусты, то возьмите целый KO- 
чан, отделите листья, вырежьте у каж- 
дого толстую среднюю жилу, вкаждый 
лист положите обжаренную крупу, 
сверните рулетом. 

Если у вас свежая капуста, то кочан 
надо сначала отварить целиком, а затем 
аккуратно снимать с него листья, так- 
же удаляя с середины толстые жилы. 

Уложив сформированные голубцы 
рядами в кастрюлю, каждый ряд надо 
полить маслом. Сверху положите лис- 
тья капусты. 

Залейте голубцы овощным бульо- 
ном, добавьте немного томатного соуса 
и, поместив в разогретую духовку, ту- 
шите около часа. 

Лапша грибная 

50 г сушеных белых грибов, 300 2 
лапши, 2 крупные луковицы, 10 горо- 
шин черного перца, 1 ст ложка подсол- 
нечного масла, соль по вкусу. Be 

Ana лапши: 1 стакан мукц, вода, 
соль по вкусу, 26 

Отварить сушеные грибы 
вицей и перцем горошком, Проц 
грибы мелко нарезать, Луко 
ко нашинковать, смешать c 1 


ом масле. Все развести грибным 
E “Отваром, дать ему вскипеть, посолить 
У всыпать лапшу, лучше домашнего 


приготовления. Подавать, посыпав зе- 
ленью. 


Тушеная свекла 

1 кг вареной свеклы, 2-4 ст ложки 
растительного масла, 1 ст ложка 
MYKU, 1/2 стакана воды, сахар, соль 
по вкусу. 

Нарезать свеклу соломкой или на- 
тереть на терке. Масло разогреть, про- 
греть в нем муку, подлить воды, про- 
Варить несколько минут. Нарезанную 
свеклу смешать с соусом, заправить со- 
E ЛЬЮ, сахаром и уксусом и прогреть все 
Я вместе, 

Так же можно тушить свеклу, запе- 
ченнупо в духовке. Запеченная свекла 
4 _ Meer более сладкий вкус. Свеклу мож- 


= HO заправить при желании тертым 
хреном. 


Картофель с соусом 
из соленых огурцов 

1,5 кг картофеля. 

Для соуса: 5 соленых огурцов, 1 лу- 
ковица, 2-3 ст ложки растительного 
масла, 2-3 веточки петрушки, 2 ста- 
кана рыбного бульона или воды, 1/2 
% стакана огуречного рассола, 1 ч ложка 
Т жженого сахара, 2 ст ложки грибного 
| бульона, 1 пучок укропа. 

Картофель очистить, вымыть залить 
водой и поставить варить до готовнос- 
ти. Когда вода закипит, посолить. 

Приготовление соуса. Репчатый лук 
и петрушку нашинковать и слегка об- 
жарить в масле. Развести бульоном и 
— огуречним рассолом, размешать с CO- 
T денмми огурцами, нарезанными IpO- 
долговатыми кусочками. Прибавить 
| немного сахара и 2 ст ложки трибного 
_ отвара. Прокипятить. При подаче по 
4 тать укропом. 

3 У Постные украинские 
коржики 
На 0,4 кг муки положить чашку 


i ельного 
3 ложку растит 
| воды, полную ом сахара, мож- 


Ете РГ ЋИН 


Булки из несдобного 


дрожжевого теста 

Мука 2 кг, вода 5 стаканов, сахар 1 
Ч ложка, соль 1,5 ч ложки, дрожжи 50 г. 
Дрожжи распускают в 1 стакане 
теплой воды с добавлением сахара и 1 
стакана муки. Все хорошо вымешива- 
OT и ставят в теплое место на 20-25 
минут до увеличения в объеме в 2 раза. 
Затем вливают остальную воду, кладут 
муку и соль. Кастрюлю с тестом завя- 
зывают салфеткой и ставят в теплое 
место на 2 часа. При первом подъеме в 


2-3 раза тесто следует обмять. Затем 
вторично поставить на подъем. В тече- 
ние 2 часов тесто выбивают 2 раза. Пос- 
ле этого тесто скатывают в булки не- 
обходимого размера и выкладывают в 
формы или на лист, смазанный масло и 
посыпанный мукой, затем ставят на 
расстойку в теплое место на 20-25 ми- 
нут. Выпекают при температуре 180- 
200 градусов. г 
Луковый пирог 

Для теста: 800 г муки, 30 г дрож- 
жей, 2 стакана воды, соль. 

Для начинки: 8-10 головок репча- 
того лука, 150 мл растительного мас- 

епотка соли. 

2 нне замесить тесто и 
дать ему подойти. Затем раскатать не- 


` воду. Через 5 минут ‹ 


между ними измельченный и обжарен 

ный в растительном масле лук. Запе — 

в духовке на средней полке. i 
Пирог из постного 


дрожжевого теста | 


1,2 Ke муки, 2стакана теплой воды, 
1 стакан растительного масла (мож- 
но 3/4),30-40 г дрожжей, 1 ч. л. соли. 
Дрожжи растворить в 1/2 стакана 

теплой воды и поставить в теплое мес- 

то. Когда дрожжи вспенятся, из указан- | 
ных продуктов замесить тесто, при- | 
крыть полотенцем и поставить в теп- 
лое место. Дважды сделать обминку и 
сформовать пирог. Тесто для донышка | 
раскатать толщиной 1 см, перенести на | 
противень, смазанный растительным | 
маслом, расправить, уложить начинку. 
Сверху прикрыть вторым слоем теста, 
раскатанным потоньше - 7-8 мм, нако- 
лоть вилкой. Если начинка сочная, в се- 
редине пирога сделать отверстие, что- 
бы он не лопнул от пара во время вы- 
пекания. По желанию можно оставить 
небольшой кусочек теста, тонко его 
раскатать и вырезать ножом или фор- 
мочкой различные украшения - NONO- 
СОЧКИ, листики, ягодки, цветки и т. д. 
Поверхность пирога смазывают креп- 
ким сладким чаем при помощи кисточ- 
ки, сверху украшают подготовленными 
фигурками, снова смазывают чаем и Bbl- 
пекают при 180 градусах до TOTOBHOc- 
ти. После выпечки пирог хорошо слег- 
ка смазать кисточкой кипяченой водой, 
накрыть полотенцем и дать «отдох- 
нуть». Очень хорошо ставить тесто не 
наводе, а на рисовом отваре - тесто тор. 
да получается особенно белым. 
Лимон 

Его можно сделать и в дом 

ловиях. Вам понадобится: 6 лимо 
апельсин, 200 г сахара, 4 стакана 
ченой воды, лед. Снимите кож 
апельсина и лимонов, разрежьт, 
ПОЛОВИНКИ И ВЫЖМИТе сок, со 
них цедру Поместите цедру 
неупорную посуду. добавьте 
ставьте на водяную банюд 


но 


струкцию с огня, остудите, процедите, 
налейте в графин, охладите и добавьте 
лед. Украшайте стаканы дольками ли- 
мона, апельсина и льдом. 


Чтобы бульон 
не был мутным 


-i «В нашей семье все любят 
> суп. Однако очень часто буль- 
OH получается мутным, с не- 
приятным салистым привку- 
_ Com. Вроде бы и пену вовре- 
_ мя снимаю, а все же получа- 
_ ется не таким, как хотелось. В 
> чем причина моих неудач?» 

‚ При варке мясо теряет до 40% со- 
держащегося в нем жира. Выделен- 
ный жир всплывает на поверхность и 
‘застично эмульгируется. Но в бульо- 
не всегда присутствуют кислоты и 
соли. Под их воздействием эмульги- 
‚рованный жир распадается на раство- 


‚Кислоты, которые и делают бульон 
мутным и с неприятным привкусом. 
Чтобы избежать этого, подготовлен- 
‘ные для варки бульона кости, мясо 
или рыбу нужно положить в кастрю- 
лю, налить холодную воду, накрыть 
крышкой и как можно быстрее довес- 
"ти до кипения. Как только бульон за- 
кипит, открыть крышку, снять 2 
затем постепенно убавлять шан 
допуская в дальнейшем бурного Е 
‘пения. Всплывающий в процессе нэ 
(на поверхность бульона жир Ёс 
чно снимать (но не весь, так 

оматические Be- 

ир удерживает ар 
pert ъ это можно простым 
we). Сделат цем. Просто опу- 

ажным полотен: 
хность бульона и 

го на повер 


таться. 
ди, ельменями полу- 


Ђ 
тиг жить ИХ B KUIA- 


арить. Таким же спо- 
варить и домашнюю 


ЧИТАТЕЛЬСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 


Отвечаем на ваши вопросы 


Рисовый суп будет прозрачным, 
если перебранный и промытый рис 
на 3-5 минут положить в кипящую 
Воду, откинуть на сито и только по- 
том варить. 

Если в процессе варки бульона 
пена опустилась на дно кастрюли, 
влейте в кастрюлю стакан холодной 
воды; пена поднимется на поверх- 
ность и ее можно будет снять. 

Если вы варите бульон из курицы, 
то не добавляйте ни черного перца, 
ни лаврового листа, ни кореньев - это 
испортит аромат. 

Если вы хотите, чтобы бульон 
имел золотистый цвет, варите его с 
неочищенной луковицей, но снача- 
ла разрежьте ее пополам и обжарьте 
на сковородке без жира. 

Французский «коричневый» бу- 
льон варят из мяса и костей, предва- 
рительно обжаренных в духовке. 


Не будем пить 
из одного стакана 


«В нашей семье скоро 
предстоит званый ужин, при- 
дет много гостей. Подскажи- 
те, пожалуйста, какие бокалы 
к какому вину подавать и ка- 
кая должна быть закуска?..» 
Для красного вина бокалы долж- 

НЫ быть C довольно широким горлом, 
емкостью 125-200 мл. Розовое вино 
наливают тоже в бокалы с широким 
горлом, но чуть меньшего размера, 
100-150 мл. 

Бокалы для белого вина с более 
узким горлом, 150-175 мл. 

Под водку используют рюмки или 
стопки по 50 мл с широким горлыш- 
KOM, чтобы водка не задерживалась 
в полости рта. 

Шампанское принято пить из 
высоких узких бокалов на тонкой 
ножке. 

Мадеру, десертные вина и порт- 
вейн пьют из рюмок с широким гор- 
ЛЫШКОМ И на тонкой довольно высо- 
кой ножке, их объем не превышает 
75 мл. 

А вот пунш пьют из рюмок-чашек 
с боковой ручкой, напоминающих по 


форме вазочки с широким горлыш- 
ком. Их обљем - 125-150 мл. 

Рюмки для коньяка должны быть 
либо совсем маленькими (25 мл), 
либо большими (емкостью 75-250 
мл) и на ножке - в этом случае конь- 
як наливается на 1/3, до самой ши- 
рокой части рюмки, чтобы весь аро- 
мат концентрировался у узкого тор- 
лышка. Рюмку рекомендуется согре- 
вать ладонью. 

Виски в чистом виде пьют из ши- 
роких стопок на короткой ножке или 
вообще без нее, объемом 50 мл. А со 
льдом - из широких стаканов емкос- 
тью 125-150 мл. 

Ликеры и бальзамы принято пить 
Из маленьких узких рюмочек по 25- 
30 мл. 

Бокал для мартини сделан широ- 
ким конусом на тонкой ножке, и вме- 
щает он 100 мл напитка. 

Бокал для пива, высокий и узкий, 
тоже позволяет пить пиво небольши- 
ми глотками, чтобы прочувствовать 
вкус напитка. Впрочем, по-прежне- 
му не возбраняется пить пиво широ- 
кими литровыми кружками, если вам 
важен не сам процесс, а количество 
выпитого. 

Закуска для разных BUH тоже дол- 
жна быть разная. 

Шампанское закусывают фрукта- 
ми и клубникой. 

Для белого вина подойдут легкие 
закуски, рыба, сыр, крабы, раки, рыб- 
ные салаты, мясные салаты. Для ро- 
зового - вареная телятина, курица. 
Красное сухое вино закусывают ба- 
раниной, телятиной, дичью и сыром. 
Вино крепленое красное - бифштек- 
сом и свининой. Водка, виски «лю- 
бят» соленые, пряные и жирные блю- 
Да. Так что соленые огурцы и свиная 
рулька - это то, что надо. К десерт- 
ным сладким и полусладким винам 

подают десерты из ягод, сливочные 
десерты. К коньяку - кофе или шоко- 
лад, к ликеру - пирожные, взбитые 
сливки, виноград. Пиво пьют с cone- 
ной рыбой, сыром и мясными блюда- 
МИ. Портвейн - со сливочными десер- 
тами, ягодами, 
сыра. 


Этот план питания поможет вам 
держать голод «в узде» 
и при этом худеть 


ЛЕГКИЕ ПЕРЕКУСЫ 
(ОКОЛО 200 ККАЛ) 
1. Овощи в сметанном соусе. Смешай- 
Те 1/3 стакана нежирной сметаны и 1 ч. 
л. рубленого Укропа, добавьте немного 
горчицы. Сэтим соусом можно съесть 15 
Сырых маленьких MOPKOBOK и 1 стакан 
соцветий брокколи. 

Питательная ценность: 194 ккал, 36 
% жиров {8 г, из них ST- насыщенных}, 
45 % углеводов 1221), 19% белков {9r} 
5 г клетчатки, 190 мг кальция, 2 мг же- 
леза, 158 мг натрия. 

2. Йогурт с фруктами. Почистите и 
мелко нарежьте 1 киви, добавьте в 170г 
нежирного натурального йогурта. 

Питательная ценность: 206 ккал, 1% 
жира, 84 % углеводов {43 г}, 15 % бел- 
KOB {8 1), 3 r клетчатки, 220 мг кальция, 
1 мг железа, 99 мг натрия. 

3. Тосты с арахисовым маслом. На 
ломтик хлеба {30 г} намажьте 1 ст. л. 
арахисового масла. 

Питательная ценность: 201 ккал, 27 
% жиров [6 г, из них 1г- насыщенных}, 
54 % углеводов {27 T}, 19 % белков {10 
T}, 151 мг кальция, 2 мг железа, 206 мг 
> натрия. 
і ОБЕДЫ (ОКОЛО 400 ККАЛ) 

1. Рулет с индейкой. Армянский ла- 
ваш смажьте кетчупом с базиликом, 
сверху положите 60 г нарезанной варе- 
ной грудки индейки, посыпьте 30 т тер- 
того сыра и добавьте 1/4 стакана рубле- 
| ных листьев салата. Сверните в рулет. 
© На десерт съешьте грушу и мандарин. 
| _ питательная ценность: 397 ккал, A 
os иров411т,изних3т-насышенных), 
A АМ пат {49 г}, 25 % белков (25 


же еза, 889 мг натрия. У 
2. Салат из лососа, Смешайте 170 r 


ного майонеза, 2 ч. Jl. столового YK- 
ca, 1 ч. л. давленого чеснока, 1 ч. л. 

о нарезанного зеленого лука, 1/4 ч. 
олотого черного перца. Подавайте с 
- апельсин или 1/2 


Питательная ценность: 400 ккал, 16 

> Жиров (7 г, из них 2 г - насыщен- 
НЫХ), 58 9, углеводов (58 г), 26 % бел- 
Ков (26 г}, 9 г клетчатки, 434 мг каль- 
ЦИЯ, 3 мг Железа, 951 мг натрия. 

+ лурица со сладким зеленым пер- 
Цем. Разогрейте в сковороде 2 ч. л. 
растительного масла, опустите туда 1 
нашинкованный зеленый перец и по- 
Ловинку (120 г} куриной грудки без 
Костей и кожи. Жарьте до готовности. 
Подавайте с 1/2 стакана отварного 
коричневого риса и зеленью. 

Питательная ценность: 406 ккал, 30 
% жиров {14 г, из них 2 r - насыщен- 
ных}, 37 % углеводов (38 г}, 33 % бел- 
ков {33 г}, 4 г клетчатки, 35 мг каль- 
ция, 2 мг железа, 76 мг натрия. 

4. Гренки с сыром и помидорами. 
На кусочек хлеба положите 4 ломтика 
помидора и посыпьте сверху 1/4 ста- 
кана тертого сыра. Запекайте в духов- 
ке или СВЧ-печи. Подавайте с горохо- 
вым супом. 

Питательная ценность: 397 ккал, 12 
% жиров {5 т}, 59 % углеводов {58 г}, 
29% белков {29 r}, 16 г клетчатки, 337 
мг кальция, 1 мг железа, 1105 мг на- 
трия. 

5. Мексиканский салат из черной 
фасоли и курицы. Смешайте 1 банку 
консервированной черной фасоли, 1/ 
2 стакана нарезанных помидоров и 2 
CT. Jl, лимонного сока. Приправьте 1 ч. 
л. молотого тмина и молотым черным 
перцем. Сверху выложите кусочки от- 
варной курицы. 

Питательная ценность: 407 ккал, 10 
% жиров {5 г, из них - 1r насыщен- 
ных}, 48 % углеводов {49 1), 42 % бел- 
ков {43 г}, 17г клетчатки, 92 мг калљ- 
ция, 5 мг железа, 78 мг натрия. 

6. Овошной суп. Доведите до:кипе- 
ния 400 мл мясного или овошного бу- 
льона, опустите туда 1/3 стакана ма- 
карон-»спиралек», 2 нарезанные кар- 
тофелины, 1 мелко нарезанную мор- 
ковку, 1 стакан нашинкованной капу- 
стыи 1 лавровый лист, Варите пример- 
но 15 минут, Выньте лавровый лист, 
посолите и поперчите по вкусу, В са- 
мом намале варки можно добавить в 
суп 100 т тофу, курицы или креветок. 

Питательная ценность: 404 ккал, 3 
% жиров {1 т}, 78 % углеводов 179 1), 


‚19% белков (19 r}, 12 т клетчатки, 88 


мг кальция, 5 мг железа, 183 мг натрия, 


Чтобы быть стройной, здорово 
и полной сил, следуйте этим. 
простым правилам. | ) 


1. Научитесь оценивать размер: 
порций. Это ключ к успеху. Однако 
большинство людей не имеют ни ма- 
лейшего понятия о том, какой дол- 
жна быть порция. Вот несколько 
примеров: 40 г сыра равны 4 куби- 
кам размером с игральную кость, 1/ 
2 стакана макарон, риса или овошей 
- половинке теннисного мача, 1 ста- 
кан сырых овошей - теннисному 
мячу, 60-80 г постного маса - коло- 
де карт. 


2. Равномерно распределяйте ка- 
лории в течение всего дня. Если вы 
придерживаетесь здоровой диеты в 
1800 ккал, во время завтрака, обеда 
и ужина старайтесь получать при- 
мерно по 400 ккал, а энергетическая 
ценность каждого из 3 дополнитель- 
ных приемов пищи должна состав- 
лять около 200 ккал. Однако не обя- 
зательно просчитывать точно - под- 
бирайте пицу так, как вам удобно. 
Главное - помните, что благодаря 
перекусу в 300 ккал {столько содер- 
жится в горсти орехов и нескольких 
кусочках фруктов} вы продержи- 
тесь без еды 3 часа. 


3. Делайте запасы продуктов. 
Ничто не наносит такой вред фигу- 
Pe, как пустой холодильник. Не 06- 
наружив в нем еды, вы, скорее все- 
го, впадете в уныние и отправитесь 
в ближайший магазин за колбасой 
для бутербродов. Чтобы Избежать 
подобных соблазнов, держите по 
рукой как можно больше разнооб. 
‚разных «правильных» продуктов. 
ним относятся сухофрукты, о 
йогурт, хлебцы, 


яйца. 


4. Никогда не голодайте 50; 
часов. Основная идея правильной 
диеты - всегда оставаться сь 
что даже не думайте 
мини-трапезу, какой 


Вь соглашаетесь без всякой охоты, толь- 
KO чтобы вас не считали ханжой. ..... 6 
Немедленно раздеваетесь и ныряете, 
потому что не любите упускать фри- 
вольных развлечений. .................. 9 
Отказываетесь присоединиться ккомпа- 
НИИ из-за комплексов, связанных с ва- 
шей фигурой. .......... илд 3 
2. HA KAKOE ИЗ ПРИВЕДЕННЫХ 
ОБЪЯВЛЕНИЙ 0 ЗНАКОМСТВЕ ВЫ БЫ 
ОТКЛИКНУЛИСЬ? 
«Ищу родственную душу, с которой 


можно вместе наслаждаться природой и 
MIE И 3 


«Высокий хорошо сложенный мужчина 
знает, как помочь вам почувствовать 
себя женщиной. Ответьте, приложив 
фотографию». .............................. 6 
«Если хотите создать прочную семью, а 
внешность не имеет для вас большого 
значения, нам надо встретиться». .... 9 
3. НАСКОЛЬКО ВЫ ОТКРОВЕННЫ, ГОВО- 
РЯ 0 СОБСТВЕННЫХ ПРОБЛЕМАХ И НЕ- 
ДОСТАТКАХ? 
He распространяюсь. Пусть меня счита- 
ют совершенством. ...............:....... 3 
Кое в чем откровенна, но поддержи- 
ваю вокруг себя атмосферу загадоч- 
НОСТИ. ..... n НАВАРА 9 
Очень откровенна, как открытая 
а, ии. 
4. ВАШ УХАЖЕР ПРЕТЕНДОВАЛ НА 
(РОЛБ СЕКСУАЛЬНОГО АТЛЕТА, ОДНАКО 
ВПОСТЕЛИ ОКАЗАЛОСЬ, ЧТО ЭТО ДАЛЕ- 
HE TAK. ВЫ: 
Щадя самолюбие, назовете его «тиг- 
ром o 6 
Сами Объясните emy, как надо было дей- 
вова... 3 
Постарайтесь ободрить его нежностью 
oŭ. . 3 9 
Ю ОЧЕРЕДЬ ИНТЕРЕСУ- 
ГЕ, КОТОРЫЙ ХОЧЕТ С 


оса ооо во ооо соо о 


ЗЕ: 


all У 


шэн 


6. BELO Т ОКУ 9 
Выглядеть скромно, но элегантно. ... 9 
Вам было Удобно............... Е) 
Выглядеть соблазнительно для муж- 
7.ВАШИ ДРУЗЬЯ: 
Исключительно женщины. ............. 3 
Главным образом женщины, но и муж- 
ЧИНЬ TOME: ee steerer ree 9 
Исключительно мужчины. ............. 6 
8. ВКОМПАНИИ ВАШ ПРИЯТЕЛЬ ФЛИР- 
ТУЕТ С ДРУГОЙ. КАК ВЫ БУДЕТЕ РЕА- 
ГИРОВАТЬ? 


Сохраню внешнее спокойствие до кон- 
ца вечера, а после не буду с ним разго- 


вариватва лс ЭНЭ ЦЭ ХЭЛЭ 9 
Сама найду обьект для флирта. ....... 6 
Уйду, хлопнув дверью. ................... 3 


9. ИМЕЯ ВОЗМОЖНОСТЬ, ВЫ ПРОВЕЛИ 
БЫ ОТПУСК: 
Загорая на Канарских островах. ...... 6 
Обойдя все знаменитые европейские 
NET обреза особе ПИР ИРИНА 3 
Изучая какую-нибудь экзотическую 
страну - Индию, Египет. ................. 9 
10, ВЫ ПРИГЛАШЕНЫ НА МАСКАРАД, 
ГДЕ ДОЛЖНЫ ИЗОБРАЗИТЬ КАКУЮ- 
НИБУДЬ ИЗВЕСТНУЮ ЖЕНЩИНУ ПО 
ИМЕНИ БАРБАРА. ВАШ ВЫБОР? 


Барбара Буш. .............. 3 
Кукла Барби. ......... 6 
Барбара Стрейзанд. ......... 9 

Результаты: 


От 30 до 49 баллов: 

Невзрачный. Мужчины, которые об- 
ращают на вас внимание, неинтерес- 
ны. Вас это тяготит, ибо вы считаете, 
что заслуживаете чего-то лучшего. Но 
все дело только в вашей закрытости. 
Ваша проблема в том, что вы не про- 
являете своей сущности. Если одежда, 


походка, косметика (ее отсутствие) в 
стиле «Руки прочь!», У вас нет ника- 
ких шансов быть замеченной обая- 
тельным и сексапильным партнером. 
Будьте смелее и женственнее! Купите 
себе что-нибудь модное и кокетливое, 
а главноеоткройте себя для других. 
Выбравшись из скорлупы, вы будете 
поражены, какой рой поклонников за- 
вьется вокруг вас. 

От 50 до 69 баллов: 

Донжуан. Мужчины липнутк вам, как 
мухи на мед. Но так же быстро и «от- 
клеиваются», ибо все они легко под- 
даются искушениям. Вы, конечно, 
очень сексапильны и привлекательны, 
но серьезным мужчинам нужно нечто 
большее, чем обольстительница. Если 
вы хотите партнера, который останет- 
ся с вами надолго, а не убежит с «ро- 
ковой женщиной», постарайтесь быть 
менее легкомысленной в одежде и по- 
ведении. Не считайте врагами других 
женщин. Более сдержанное поведение 
всочетании с вашим артистизмом при- 
влечет так необходимого вам серьез- 
ного партнера. А как обворожить его, 
вы знаете. 

От 70 до 90 баллов: 

Он настолько привлекателен, что 
женщины обмирают, когда он прохо- 
дит мимо, и настолько скромен, что сам 
этого не замечает. Все, что он видит, 
это вы. Он самоотвержен, заботлив, 
благороден и силен. Как вам это уда- 
ется? Очень просто. Вы достойны друг 
друга. Выженщина, которая себя хо- 
рошо знает. Неприятности, пережитые 
в прошлом, не отняли У вас способ- 
ность любить по-настоящему. Вы мо- 
жете быть одновременно страстной и 
невинной. A если не встретили Совер- 
шенногопотерпите. Все еще впереди! 


ГАЗЕТА СЛОГ 


издателљскљм ГРУППА 


ЕТ ОТ ЗАРПЛА! 


Ирина САЛТЫКОВА, г.Бор, Нижегородская обл.: 


...Весна все отчетливее заявляет о своих правах: вот небо, ясное N 
| и бездонное; вот аркое солнышко, лучи которого Ф 
2 уже греют; вот уже на носах «расцветают» ‹ < 
веснушки. «Весна идет, весне - дорогу...» 2) 

; 7 Предлагаю встретить ее хлебом-солью, а 9 

РАЙ точнее, вкусным и красивым пирогом. Ж, 


u 
x 
ХЭ 
© 


а 
Потребуется: 0,5 банки сгушенного молока} | 
3 яйца, 50 г сливочного масла или маргарина (от- єв 
личный вариант - «Пышка»), 0.5 ч. ложки разрыхли- N Ф 
теля, мука. Э Der. 
Сгущенку вылить в миску. 3 белка и З желтка sapa- Ка 
нее взбить по отдельности, поставить ненадолго в | A 


холодильник. B сгушенку добавить масло (маргарин) 
_ размягченное, все желтки: В белки добавить чутьмень- 
ше 0,5 ч, ложки разрыхлителя, взбить, вылить в сгу- 
шенку, размешать. Добавить муки столько, чтобы те- 
сто стало, как густая сметана. 


Y 


ә 


(4 


5.7 
то 


Теперь тесто надо подкрасить. Предлагаю два ва- 
рианта. Первый - морковным соком: свежую мор- 
П ковь натереть на мелкой терке, массу поместить в 

4 | марлю, отжать сок в тесто. Второй способ попро- 
O ще, а выбираю его. Без всякой задней мысли 
х, A использую пишевой краситель, желтый. Требу- 

е ется его совсем мало (чуть припорошить тес- 2% 


то с одного края), a цвет будет очень наряд- 
ный - оранжевый. 


6:6 


” 


@ 


B ярко-оранжевое тесто всыпать мак, не 
жалея. Печь в форме, смазанной маслом 
при температуре 200°, Готовый пи: 

рог смазать сгущенкой и посы- 


пать маком или просто сахарной 
пудрой. 
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Этот пирог приятно удивит 
ваших домочадцев и 
гостей, подарит весеннее 


настроение», 


Ly 
— 


_ Добрый день, друзья! 
‚| Перефразировав известное всем высказывание, мы сегодня 

с уверенностью можем заявить: «Кулинарии все возрасты 
покорны!». Свидетельство этому - письмо нашей юной 
читательницы; именно с него мы и начинаем этот номер газеты. 
Уверены, что вкусные фантазии начинающей кулинарки будут 
достойно оценены нашими опытными мастерами. 


Юлия ЯНЮК, г.Краснотурьинск: 

«Здравствуй, уважаемая газета «Волшебный горшочек». Я Янюк 
Юлия Валерьевна, мне 16 лет, увлекаюсь кулинарией уже 2 года. За 
Это короткое время собрала очень много различных кулинарных ре- 


цептов. А еще начала их придумывать сама, получилось очень ап- 
петитно и вкусно. Вот некоторые из них. 


Салат «Юлия» 


Потребуется: 3 свеклы, 3-4 кар- 


1 банка зеленого консервиро- 
ванного горошка, 7 пакетик чип- 
сов (50-100 г), майонез, соль, пе- 


тофелины. 300 г вареной колбасы 


рец -по вкусу. 


200гтвердого сыра, 2-3 сырые мор- 


ковки, 1 пакетик «Кириешек», 0.5 
банки майонеза. 

Свеклу и картофель натереть на 
крупной терке. Колбасу порезать 
кубиками. Сырую морковь натереть 
на крупной терке и сыр тоже. Все 
перемешать, добавить «Кириешки» 
и заправить майонезом. 


Салат 
«Морская 
любовь» 


Потребуется: 200 г сыра, 0,5 кг 
отварной рыбы, 1 баночка зеленого 
консервированного горошка, 1 го- 
ловка лука. 3 соленых огурчика, 1 
‘банка майонеза. 

Сыр натереть на крупной терке, 
рыбу отварить, отделить от косто- 
чек, порезать небольшими кусочка- 
ми, лук - кубиками, соленый огурец 
- мелкой соломкой. 

Салат выкладываем слоями: 1-й 
- натертый сыр, 2-й - отварная рыба 
(хек путассу), 3-й - майонез (обиль- 
но промазать), 4-й - лук, 5-й - соле- 
ные огурчики, 6-й - отварная рыба, 

7-й майонез (обильно). 
А Сверху украсить зеленым горош- 


ком. 


Яйца сварить, нарезать мелки- 
ми кубиками, с консервов слить 
масло, размять вилкой, чипсы рас- 
крошить руками на мелкие кусоч- 
ки. Все перемешать, добавить го- 
рошек. Заправить майонезом и 
выложить горкой в салатницу. 


Салат 
«Девчонка» 


Потребуется:200 гдокторскойкол- 


(сварить, 
нарезать ку- 
биками), 6-й - 
лук кубиками, 
7-й - майонез, 8-й - «Компашки» по 
всей поверхности салата. 


Салат 


«Вера, Надежда, 
Любовь» 


Потре тся: 1 H A 
фасоли, 3-4 моркови, 2 свеклы, 


басы, 200 r отварных спагетти, 200 г 
твердого сыра, майонез, горчица. 


200-300 г копченой к. = 


картофелины, 300 г кальмаров, 


Спагетти сварить в подсоленной 
воде, откинуть на дуршлаг, остудить, 
смазать маслом, чтобы не слип- 
лись. Колбасу нарезать кубиками: 
Яйца сварить, порубить кубиками. 
Все перемешать, заправить смесью 
горчицы с майонезом. Натереть 
сыр на мелкой терке и посыпать 
сверху салат, 


Салат 
«Валеркин 
тулупчик» 
Потребуется: отварная рыба - 


200 г крабового мяса, зелень, 
майонез. 

Колбасу порезать кубиками, | 
кальмары сварить и нарезать со- і 
ломкой, крабовое мясо нарезать | 
кубиками. Морковь, свеклу, карто- 
фель сварить, натереть на крупном 
терке. 

Все перемешать, добавить фа- 
соль, заправить майонезом. 


Салат 
«Рыжик» 


Пот тся: 1 


рованной кукурузы, 2-3 моркови. 


200-300 r, 3-4 картофелины, 3 мор- 


200 г сыра «Мраморного», 2 яйца. 


50 гчипсов. майонез, 


кови, 1 головка лука, 1 пачка «Ком- 


2 


Салат выкладывать слоями: 1-й 
- картофель (сварить, нарезать ку- 
биками), 2-й - лук (нарезать куби- 
ками), 3-й - отварная рыба (наре- 
зать мелкими длинными кусочка- 
ми), 4-й - майонез, 5-й - морковка 


Морковку сварить, натереть на 
крупной терке, сыр тоже натереть на 
крупной терке, Яйца сварить, пору- 
бить кубиками, добавить кукурузу. 
Чипсы размять руками на мелкие KY- 
сочки, Хорошо перемешать, запр 
вить майонезом. | 


Салат 
«Кэтрин» 


Потребуется: 1 соленая сельдь, 
8-4 моркови, 3-4 -блина, 5 марино- 
ванных огурчиков, -3 крупные KAPTO- 


НЫ 200 г квашеной капусты, 


Салат выкладывают слоями: 
1-й - морковка (сварить, нарезать 
кубиками), 2-й - селедка (почистить, 
нарезать небольшими кубиками), 
3-й - картофель (сварить, натереть 
на крупной терке), 4-й - майонез, 
5-й - маринованные огурцы (наре- 
зать кубиками), 6-й - блины (наре- 
зать соломкой), 7-й - квашеная ка- 
пуста, 8-й - картофель (сварить, на- 
тереть на терке), 9-й - майонез, 
10-й, завершающий, - картофель, 
натертый на крупной терке. 

Буду рада, если мои рецепты 
придутся кому-то по нраву. 

Желаю всем приятного аппети- 
та! 

И напоследокя хотела бы пред- 
ложить тему сочинения (автор 
имеетв виду конкурс. - Ред.), она 
такова: «Страна бутербродов». Я 
предлагаю эту тему потому, что 
бутерброды - это всем доступная 
и вкусная еда». 

7 wee 

5, Надежда ПУРТОВА, 
! г.Иошкар-Ола: 
| «Здравствуите, уважаемаа ре- 
дакция газеты «Волшебный гор- 
шочек»! 

...Я ваша постоянная чита- 
2 1 тельница, потому хочу сказать 
i спасибо Tem хозяйкам, рецепты 

которых мы попробовали и оце- 
нили. Прежде всего А.А.Жевта- 
люк за пирожки «По-быстрому», 
картофельник «Деревенский». 
| Вроде все просто, но ни одного 
минуса, все плюсы - картошке 
Ї мелкой найдено применение, а 
3 сили времени на приготовление 
минимум. 

Спасибо И.Салтыковой за кар- 
тофель «Баловство». За идеюдо- 
бавить вместо сахара в пасху сгу- 
шенку. И еше, она так красиво и 
легко пишет, что, даже прочитав 
пару строк из ее письма, стано- 


| 
| 
- | 


о А.Макаровой за бли- 
. Даже первый блин 


Нам письмо 


не комом! | 
Или я уже 
благодаря 
вам научилась 
готовить?! 

Спасибо Л.Ю.Кабановой за 
хлеб «Ароматный». Печенье на 
рассоле я давно пеку, а хлеб по- 
пробовала впервые. Делала по- 
ловину нормы - сьели за вечер. 
Даже мой подросший сынуля 
(ему 2 года 4 месяца) сьел поло- 
вину каравая, а это говорито мно- 
гом. Кстати, благодаря «Волшеб- 
ному горшочку» я стала больше 
фантазировать в приготовлении 
повседневных блюд и уже не ло- 
маю голову над тем, что же сде- 
лать на ужин. Просмотрю пару 
выпусков и начинаю творить, все- 
гда с удовольствием. А ведь от 
того, с каким настроением гото- 
вишь, напрямую зависит здоро- 
вье наших близких... 

Сначала рецепт для детей, нои 
взрослые могутсебя побаловать. 


Желе 
из малины 


Если ягоды свежие - 
опустить в кипящую 
воду вместе с саха- 
ром. Если заморо- 
женные - засыпать 
сахаром на 1 час, 
добавить воду и ки- 
пятить 10-15 минут. 
Процедить. 

На 1 стакан ягод - 1,5 стакана 
воды, 2-3 ст.ложки сахара. 1 стлож- 
ку желатина залить на 40 минут ста- 
каном холодной кипяченой воды для 
набухания. 

Нагреть, постоянно помешивая, 
до растворения, процедить. Ввести 
тонкой струйкой, помешивая, в ма- 
линовый сироп. Разлить в формы ив 
холодильник. 

Подать, перевернув на тарелку. 

Р.5. Чтобы лучше извлечь желе, 
опустите форму на несколько секунд 
в горячую воду. 


Салат 
«Новый Орлеан» 


После некоторых салатов, 
особенно с яйцом и майонезом, 


бывает чувство TAKE: 
лудке. Этот салат легки 
сытный. 

Отварной картофель - 3-4 шт. 
порезать кубиками. Мелко nope- | 
зать 100 г крабовых палочек, 1 лу- 
ковицу (лучше ошпарить кипат- + 
ком). 

Зеленое яблоко очистить, мел- 
ко порезать. Если оно небольшое, 
то взять 2 шт. 

Все соединить, добавить банку 
десертной кукурузы, соль, черный 
молотый перец, заправить майоне- : 
зом и перемешать. 


Десерт | 
«Зефир 
с фруктами» 


Лучше делать в глубокой про- 
зрачной посуде. 

Количество ингредиентов - 
в зависимости от обьема тарел- 
ки и количества угошаю- 

шихся. 
Зефир порезать куби- 
ками. Чтобы легче ре- 
зать, нож опускайте 

в горячую воду, 
Лу чаше 
возьмите 2 
ичередуи- 
те их. 

Сметану 
20%-ную 
смешайте с 

сахаром по вкусу (но 
помните, что зефир очень сладкий) 
до полного растворения. 

Грецкие орехи измельчить. 
Можно завернуть пакет с орехами 
в полотенце и пройтись скалкой. 

Фрукты - бананы, киви, яблоки, 
апельсины, мандарины (на свой 
вкус) - порезать кубиками. 

Выкладываем все слоями: 

1-й - зефир, сметана, немного 
орехов, бананы; 

2-й - зефир, сметана, немного 
орехов, яблоки, и так далее. 

Завершить слоем ярких фруктов 
или ягод (мандарины, клубника...), 

Поставить на 4-5 часов в холо- 


дильник. Верх закрыть пищевой. 
пленкой. 5 


Мечтайте, фантазируйте, тво- 3 


рите-ивсеувас получится. При- 
ятного аппетита!» : 


своевременным. 


«Здравствуйте, дорогие друзья! 


дарят аплодисменты. 


Была приятно 


необыкновенно доброй, уютной. 


Мои следуюшие рецепты - для 
тех, кто соблюдает пост. 

Когда нельзя употреблять 
в пишу растительное масло, 
предлагаю приготовить 


Картофель 
«Пикничок» 


Достаем изхолодильника сварен- 
ный заранее картофель. Как прави- 
ло, он выглядит совсем не аппетит- 
но. Если есть мундир, чистим, а за- 
тем разрезаем клубни на половин- 
ки, очень крупные - на четвертинки. 

На сухую, чистую сковороду вык- 
ладываем подготовленный карто- 
фель, поливаем его 2-4 ст, ложками 
жидкого дыма, ставим на средний 
огонь, обжариваем. От плиты отхо- 
дить нельзя. Переворачиваем поча- 
ще, чтобы все стороны обжарились. 
Очень быстро картофель станет ко- 
ричневого цвета, зарумянится, бу- 

дет пахнуть дымком. Вкусен с луч- 
_ ком, чесночком, соленым огурчи- 
‚ком, с кетчупом. 
Очень выручает в пост 


ельное пюре 


tae 


B этом году впервые пишу вам, очень рада, что вновь 
насобирала материал для скромного письма. Позавидуешь 
Светлане Николаевой! Откуда у нее такой кулинарный 
багаж, что рецепты из нее сыплются как из рога изобилия?! 
Я же, чтобы растянуть удовольствие обшения с любимой 
газетой, вынуждена посылать вам 1-2 рецепта. Я вроде 
фокусника, который перед публикой по одному достает 
голубей из рукавов «волшебного» пиджака, и ему за это 


Мне приятно, что мой скромный труд вы очень высоко цените. 


удивлена победой в конкурсе и замечательными 
подарками. Большое спасибо за такое внимательное отношение к 
нам, читателям. Потому и газета у вас получается 


А сейчас обещанные мною кулинарные «фокусы». 


эменный рецепт 


После продолжительной паузы нас вновь порадовала Ирина 
САЛТЫКОВА (г.Бор Нижегородской обл.). Дважды она выходила 
победителем в наших конкурсах и запомнилась читателям не только 
рецептами, но и стилем своих писем. Не изменила себе Ирина ив 
Этот раз: в ее письме все та же непринужденность, тот же добрый 
настрой и по-прежнему вкусные оригинальные придумки. Один из ее 
_ рецептов мы даже вынесли на обложку газеты, уж очень он оказался 


те с картофелем. Вкус от этого Bbl- 
игрывает. А еще неплохо добав- 
лять майонез (и постный, и обыч- 
ный), 2-3 ст. ложки. Пюре будет 
белее, пышнее, вкуснее. Только 
помните, что эта процедура не- 
много охладит температуру пюре. 
Если вы предпочитаете с пылу, с 
жару, прогрейте его на плите или 
в духовке. 

Люблю ваши советы из серии 
«не выбрасывайте». Все беру на 
заметку, спасибо всем, кто та- 
ким опытом делится. У меня 
тоже есть в запасе советик-ре- 
цептик. Итак, если вы обману- 
лись при покупке карамельных 
конфет: пришли домой и обна- 
ружили под красивыми обертка- 
ми ледышки, порадуйтесь - се- 
годня у вас будет 


Напиток 
«Конфетти» 


Леденцы залить кипятком (чем 
больше конфет на 1 стакан, тем на- 
сыщеннее будет вкус), дать конфе- 
там раствориться, и можно уго- 
щаться ароматным напитком: или 
вишневым, или малиновым, или ви- 
ноградным, или ассорти (кофей- 
ная и молочная карамель не по- 
дойдет). 


Таким сиропом я однажды пропи- 4 
тывала коржи торта, получилось от- 
лично. у 

Пейте на здоровье!» 4 

ххх 

Т.Ф.ГРИШИНА, г.Пенза: 

«...позвольте признаться в 
любви квашей газете, старюсьне 
пропустить ни одного номера и 
расстраиваюсь, если это случа- 
ется. Готовила много рекоменду- 
емых в газете блюд - всегда было 
вкусно. А сегодня решила и сама 
поделиться рецептами». 


Куриные 
крокеты 


Потребуется: куриное филе - 600 
г, свежие шампиньоны - 250 г. мука, 
яйца - 2 wT., переци соль - по вкусу, 
растительное масло, зелень. 

Грибы и куриное филе пропустить 
через мясорубку, добавить 1 яйцо, 
соль и перец - по вкусу. Из получен- 
ной массы сформовать шарики, за- 
панировать их в муке, смочить в. 


Готовые крокеты подавать, пол 
любым томатным соусом (поос 


желательно) и посыпав ру. 
зеленью. Ка 


Капусту тонко порезать и выло- 
Жить в форму или сковороду. На ка- 
_ ПУСТУ - слой невареного риса (пред- 
варительно промыть). Сверху - по- 
ловина соуса: смешать 300 г сме- 
таны, 3 ст. ложки томатного соуса, 
добавить 1-1,5 ст. Воды, 0,5 ч. ложки 
соли, перец - по вкусу. Затем вновь 
фарш, а поверх него вылить остав- 
шуюся половину соуса 


Запекать в духовке 40 мин. при 
200°. 


Гуляш «Сердцеед» 


Потребуется: 500-600 г говяжье- 
го сердца, 1 крупная луковица 
1 ст. ложка томата-пасты 
перец, соль - по вкусу, 
лавровый лист, расти- 
тельное масло (без 
запаха). 

Сердце тша- 
тельно промыть, 
порезать неболь- 
шими кубиками 
или соломкой, вновь 
промыть, затем выло- 
жить на разогретую с 
растительным маслом сковороду и 
обжарить. Луковицу нарезать полу- 
кольцами, выложить в сковороду, 
посолить, поперчить по вкусу и жа- 
рить вместе с сердцем еще не- 
сколько минут. 

Обжаренное сердце выложить в 
кастрюлю, залить горячей водой Tak, 
чтобы мясо было покрыто, добавить 
раскрошенный бульонный кубик, то- 
мат-пасту, лавровый лист, закрыть 
крышкой и тушить на маленьком 

огне до готовности 1-1,5 часа. 

Подать с вареным или жареным 
картофелем. 


Картофель 
« Мушкетер» 


= 


“Картофель тщательно помыть. 


Каждую картофелину (шкурку не очи- 
щать!) разрезать вдоль пополам и на 
плоской стороне сделать крестооб- 
разный надрез средней глубины. Хо- 
рошенько посолить ив каждый надрез 
положить кусочек сливочного масла, 
Выложить картофель на проти- 
вень и печь, пока он не станет золо- 
тистым, те. хорошо поджарится. 


Рыбка 
«По моему хотению» 


Потребуется: рыба (филе) - 600- 
200 г, яблоки - 2 WT., яйцо - 2 WT., 


Яблоки нарезать ломтиками. Вы- 
ложить столовой ложкой тесто на 
раскаленную и смазанную расти- 
тельным маслом сковороду и дать 
подрумяниться нижней стороне 
оладьев. Затем выложить на каждый 
оладушек по ломтику яблока, до- 
лить немного теста и перевернуть. 

Готовые оладьи посыпать сахар- 
ной пудрой. 


Пирог 
ЛИМОННЫЙ 


Потребуется: для теста - 200 г 


молоко - 0,5 CT., мука - 1 ст. ложка, 


творожной массы с изюмом (или с 


растительное и сливочное масло 


курагой), 200 r сливочного масла, 2 


соль, перец - по вкусу. 

Филе рыбы нарезать кусочками, 
запанировать в муке, смешанной с 
солью иперцем, и слегка припустить 
в растительном масле. Яблоки OYn- 
стить и нарезать ломтиками. 


dí „Форму смазать сливочным Mac- 


AR 


лом И выложить в Hee 
слоями рыбу и абло- 
ки. Яйца взбить. Муку 
развести в молоке. 
Смешатьяйца с моло- 
ком, добавить по 

вкусу соль и перец 

и залить получен- 
ной массой рыбу с 
яблоками. Запечь в 
духовке. 

Подать с вареным ри- 
сом, посыпав рубленой 
зеленью. 

ххх 

Л.В.СУДАРИНА, г.Псков: 

«... хочется отметить и оформ- 
ление газеты - оно сталоеще луч- 
ше. Рисунки очень выразитель- 
ные, отнихвеетнеобыкновенным 
теплом и уютом». 


Оладушки 
с яблоками 


Потребуется: простокваша - 
0,5 л. яйца - 2 um. мука - 5 ст ло. 
ЖӨК, яблоки - 5 шт. растительное 
масло, соль, сахар - по вкусу, са- 


харная пудра 

Яйца взбить миксе 
вания однородной массы, влить 
простоквашу, посолить, посахарить 


ПО вкусу, добавить муку и замесить 
тесто, ` 


ром дообразо- 


ст. ложки муки, для начинки: 3 nmu- 


мона (крупные), сахар - по вкусу. : А 
Приготовить начинку: лимоны | = 

ошпарить, чтобы горечь вышла, и у 8 
пропустить через мясорубку. Доба- ! XA 
вить по вкусу сахар, но He перебор- | 22 
шить, чтобы пирог He потек. | 58 
Духовку разогреть до 200° иза зто Sr 
время приготовить тесто: смешать ЫГ 
творожную массу, добавив размяг- ©: 
ченное сливочное масло и муку, и = 
все тшательно вымесить. (5 
Распределить тесто руками по S 
as 


форме, сделав небольшие бортики 
и оставив немного для украшения 
верха. Выложить на тесто начинку, а 
поверх нее - жгутикитеставвидере- 
шетки. 


Выпекать 20-25 минут при 200°. 


Сочень 
«Великан» 


Потребуется: 2 пачки творога 
4-5 яиц, 1 ст. сахарного песка, 
1,5 ст. муки, 100 гсливочного MacC- 
ла, 1/4 ч. ложки соды, соль, ваниль 
- по вкусу. 

Приготовить тесто: слегка замо- 
роженное масло натереть на терке, 
смешать с мукой, солью, содой, до- 
бавить 0,5 ст. песка - оно должно 
напоминать крошки, 

Приготовить крем: тв 
ретьс 0,5 ст, сахара, 
и ваниль, 

В смазанн 
(или сковоро, 
теста, на не 
засыпать о 

Выпекат 
2009, 


орограсте- 
добавить яйца 


ую глубокую Форму 
AY) выложить половину 
го - творожный крем и 
ставшимся тестом. 

ь примерно 20 мин. при 


ерименты у панты 


Наталья ЯМЯШЕВА, п.Санчурск, Кировская обл.: 
«Здравствуй, любимый «Волшебный горшочек»! 
Я - начинающая хозяйка, увлеклась кулинарией не так давно, когда 
вышла замуж. До этого готовить не умела и не любила... Не перестаю 
удивляться твоим простым, дешевым, необычным и вкусным рецеп- 
там. Купила случайно один номер, и мне так он понравился, что я под- 
писалась... Теперь, когда собираюсь готовить, стараюсь сделать 
чего-нибудь новое. Каждое блюдо мы с мужем Андреем оцениваем, 
я записываю названия самых лучших рецептов, ставлю пометки, 
чтобы потом, когда надо сделать, например, что-то быстрое и вкус- 
ное из данных продуктов, сразу найти рецепт. Главное - я получаю 
сейчас колоссальное удовольствие от кулинарии. 

А теперь любимые в моей семье рецепты. Все они про- 
стые, вкусные и быстро готовятся. 


Яичница «Загадка» 


Потребуется: 1 пачка вермише- 
ли!быстрого приготовления, 2 яйца 
плавленый сыр. 

Вермишель заварить кипятком. 
Когда она будет готова, воду слить. 
Выложить вермишель на сковороду 
с маслом и залить яйцами, взбиты- 
ми с приправой, вложенной в пачку 
с вермишелью. Посыпать сверху 
тертым сыром, убавить огонь и че- 
рез 2 минуты выключить. 


Вермишель 
«Кукси» 


Это блюдо можно есть и в хо- 
лодном, и в горячем виде, поэто- 
му готовить его надо или в блю- 
де, или в сковороде, чтобы ра- 
зогреть. Готовить можно и из ос- 
татков продуктов. 

Потребуется: вермишель. мясо 
жареное или вареное с бульоном 
| (можно без него). квашеная капус- 
| та или маринованные огурцы. 

Вермишель отварить и выложить 

в блюдо (или сковороду), поверхнее 

выложить мясо с бульоном, а затем 

f слой капусты или порезанных Ma- 
‘ринованных огурчиков. 


вую газированную воду, 
если не любите фрукто- 
вый привкус, возьмите 

простую минералку. 

Все перечислен- 
ные ингредиенты 
смешатьи жарить 
блинчики на pa- 
стительном 
масле. Начинка р 
любая, B зависимости от газирован- 
ной воды. 

Р.5. Мы любим творог с черни- 
кой: ягоды размять, смешать с тво- 
рогом, добавить сахар иполученной 
массой начинить блины. 


Курочка 
«Хлопотунья» 


Курицу (я уважаю окорочка) раз- 
резать на мелкие кусочки, посолить, 
поперчить, зажарить (я жарю на ку- 
риномжире от окорочков), залить бу- 
льоном или водой, потушить до го- 
товности. 2 яйца (или 1) взбить с со- 
лью и зеленью и вылить в кипяший 
бульон, помешивая. Когда яйцо 3a- 
густеет хлопьями, блюдо готово. 


Окорочка 
в кляре 


Окорочка нарезать на мелкие Ky- 
сочки, посолить и оставить B мари- 


` наде на 1 час. Обмакивая каждый 


кусочек B кляр, обжарить на разог- 
ретой с маслом сковороде. Посы- 
пать рубленой зеленью. 

Маринад: мелко рубленные лук, 
зелень, чеснок (немного) и чуть-чуть 
майонеза (можно добавить бульон 
иливоду). 


_ Кляр: 1 яйцо, 1 CT.. муки, немно- 


А 


го бульона или воды (чтобы масса 
была, как жидкая сметана), соль. 


Курица 
запеченная 


Курицу нарезать на мелкие кусоч- 
ки, посолить и оставить на полчаса 
в маринаде из лука и чеснока. Очис- 
тить 6 картофелин и нарезать тон- 
кими кружочками. | 

В середину смазанной формы 4 
выложить курицу вместе с марина- 
дом, a сверху на нее - кружочки Kap- 
тофеля. Залить соусом и запечь 
минут 40 в духовке. 

Соус может быть разный, как 
и варианты самого блюда: просто 
майонез, чуть разбавленный водой: 
майонез со сметаной: майонез с 
горчицей; майонез с тертым сыром. 
Если вариант без картошки, то соус 
может быть таким: майонез и 
1 ст, л. жидкого дыма - получится ку- 
рочка с копченым вкусом. 

Варианты блюда: курица - кар- 
тошка - сверхусыр; курица- карто! 
ка - тертая морковь; курица - гриб 
- картошка; курица - болгарский пе 
рец - картошка; курица - смесь! 
мидоров и перца - картошка; 
без картошки или вообщето 
рица с соусом. H 

P.S. Я делаларазные р! 
всегда было вкусно. 


по вкусу. 

P.S. С этим со 
но особенно вк 
НИМ картофель. 


Соус 
«Греческий» 


Свежие огурцы (зимой соленые) 
натереть на терке, смешать с май- 
онезом и добавить пропущенный 
через чеснокодавилку чеснок, а так- 
же сољ по вкусу. 


УСОМ мы едим все, 
YCHO получается с 


Торт без выпечки | 


Потребуется: 0.5 кг печења пач- 
ка маргарина, 3 ст.л. какао, 1 яйцо. | 
1 шоколадка. 0 5-1 стакан сахара 


Печенье ~ 
раскрошитњ 
на мелкие сх \ 
крошки. Маргарин размять с саха- 
ром, какао и яйцом, добавить пече- | 
нье и полученную массу хорошо вы- 
месить. На пищевой бумаге сфор- 
мовать торт любой формы, сверху 
посыпать тертой шоколадкой и тол- 
чеными орехами. На 1,5 часа поста- 
вить в холодильник. 


Пирог 
«Дачник» 


T тся: 1 стакан муки, 2-1,5 


стакана агод (любых), 1 стакан са- 
Xi 


2 яйца, ч.л, гашеной соды, 


Все перечисленные ин 


OO Oh hh 
меня набралось немало любимыхрецеп- 
некоторые из которых получились в ре- 
зультате зкспериментов. Когдакакого-то nH- 
гредиента нет, а заменто его на другой. Вот, 
например, наш старый и верный товариш 


Салат «Оливье» 


Я его делаю постоянно. Вариаций его у мена 
много. Главный принцип - делаю из всего, 
что есть и как бы между делом. 

Традиционный вариант (мой любимый): вареные картофель, мор- 
ковь, яйца, куриное мясо, а также лук, маринованные огурчики, ябло- 
ко. Можно добавить зеленый горошек. Заправить майонезом. 


У 
тов, 


y, 


Br DS 


— 


Ч 
Al 


Обязательные зимние компоненты - картофель, лук, яйца, Maňo- | Ёс 
нез; летние - огурцы свежие, лук зеленый, яйца, майонез. ! 38) 

Если нет куриного мяса - подойдет любое другое: вареное, жаре- | 
ное, колбаска, сосиски, даже фарш, печень, можно размять ко лете ! yz 
C каждым из этих ингредиентов салат приобретет особый вкус. Если | ES 
делаете салат C колбасными изделиями, советую добавить сыр - вкус ! 58 
намного улучшится, будет более пикантный. Ч | ES 

Вариант без maca: вареные картофель, MOPKOBb, яйца, лук, натер М За 
тая редвка или топинамбур, аблоко; | 42 

или: вареные картофель, морковь , яйца, лук, маринованные огурцы ! 19% 
и капуста. Если нет огурцов - только капуста, и наоборот. N 5 Er 

Летний вариант: вареные картофель, морковь, яйца, лук репчатый Ч E 
и зеленый, свежие огурцы, помидоры, редис, укропчик. Можно доба- y 8 
вить мясо, а можно оставить и без него. Вместо редиса можно взять ! 2 
болгарский перчик, вместо вареной морковки - сырую. А 


Варианты со свежими помидорами и огурцами хороши с соусом: | 
сметана смешивается с майонезом (1:1). Майонез можно смешать y 
с горчицей или кетчупом. 

Одним словом, экспериментирую, варьируя разные сочетания инг- Ñ 
редиентов и пропорции. Секрет в том, что если маса нет - добавлять ї вэ” 
побольше яиц зимой, а летом - свежих овощей. А если совсем нет ! 


ЭМЭЭ: 


ничего, кроме картошки, лука и яиц, то майонез надо брать по- 
лучше - подороже и зелень добавить, 


NM 


тоже будет вкусно». А 


NEE 


~ 


ТОЛЬКО ДО 31 МАРТА 
досрочнаа подписка 


Hall полугодие 2007 года. 
на газету ВОЛШЕБНЫЙ _ 
PIQUE 


В каталоге "Г. азеты, Журналы". ет, 
осрочнал подписка || n/r 2007, 


_ Др 


ших первых конкурсантов. 


обычное из простых продуктов». 


Салат в салате 


Взять 4 листа салата, порезать 
кружочками помидор и тонкими лом- 
тиками колбасу. Завернуть каждый 
кусочек помидора и колбасы в лист 
салата, добавить немного майоне- 
за и мелко рубленной зелени, а по- 
том красиво выложить на блюдо. 


Закуска 
«Рыбка в аквариуме» 


Приготовить сдобное тесто: 1,5 
стакана муки, 100 г сливочного Mac- 
ла, 100 гсметаны. Испечь 15 тарта- 
леток; вынуть из формочек. 

Приготовить рыбное желе: 1,5 
стакана рыбного бульона, 1.ст.лож- 
ка желатина, Налить желе в формоч- 
ки (а не в выпеченные тарталетки!). 
Когда оно станет такой же консис- 
тенции, как яйцо всмятку, на дно NO- 
ложить кильку, свернутую полукољ- 
цом брюшком вверх, атакже аккурат- 
но поместить в желе веточку петруш- 
ки, Поставить в холодильник, 

Другие кильки отделить от хребта 
и головы, порубить, смешать с руб- 
леным яйцом и майонезом. Тарта- 
летки наполнить этой смесью, а 
сверху выложить из формочек вверх 
дном желе. Получатся красивые кор- 
зиночки с прозрачным колпачком - 
«рыбка в аквариуме». ` 


ья! Первые «ласточки» на конкурс «ЧТО ЗА ЧУДО ЭТО БЛЮДО!» 
илетели. Хочется сказать одно: мы нисколько не пожалели, что выб- 
зли эту тему. Приходится только удивляться неудержимой фантазии 
| кулинарному мастерству наших читателей. Итак, представляем Ha- 


kkk 


Светлана CYXAHOBA, г.Оренбург: 
“«...Хочу принять участие в вашем конкурсе «Что за чудо это блю- 
до», т.к. сама люблю готовить что-нибудь интересненькое и не совсем 


Предварительно нужно смешать 
майонез со сметаной 1:1, отварить 
яйца. Натереть на овощной терке 2 
моркови, яблоки, сыр, протереть в 
однородную массу желтки яиц, из- 
мельчить крабовые палочки. 

Перед тем как вынимать желтки, 
3 яйца фигурно разрезать ножом 
поперек, зигзагом. 

5 таких половинок яйца оставить 
для украшения. Остальные белки 
пропустить через чесночницу, Полу- 
чаются оригинальные хлопья «сне- 
га». Оставшаяся морковь также пой- 
дет для украшения. Для этого вы- 
резать вдоль морковки 4 борозды, а 
затем нарезать ее поперек. Полу- 
чатся цветочки. И вырезать просто 
небольшие кружочки моркови, кото- 
рые расположить в середине белых 
цветов - яичных корзинок. 

Укладывать слоями. Первый слой 
- самый маленький по диаметру, 
последующие - увеличивать. Мор- 
ковь, яблоко, сыр, желтки, морковь, 
яблоко, сыр, крабовые палочки, 
желтки. Затем белки - «снег». И 
«первые цветы»: посередине соцве- 
тие из 8 цветков моркови. По краю - 
5 «подснежников» с желтой сере- 
динкой, Рядышком - небольшие ne- 
рышки зеленого лука или листья 
петрушки - первая зелень. 


«Рог грибного 
изобилия» 


Приготовить слое- 
ное тесто, но можно 
взять и готовое, 

Раскатанное тес- 
то нарезать полос- 
ками шириной в 1,5 
пальца.  Спиралью 

(так, чтобы края одного 
витка слегка находили 
на края другого) накру- 
_ ТИТЬ их на специальные MG- 
аллические трубочки, смазанные 


маслом. Раз- 
ложить их на 
листе, смазать 
яйцом и посыпать тертым сыром. 
Поставить в хорошо нагретую духов- 
ку и испечь до золотистого цвета. 
Снять с трубочек, остудить. Запол- 
нить «кремом», обмакнуть крем с 
широких краев трубочки в рубленую 
зелень. Уложить в красивую вазу. 

Грибной крем: сварить грибы, 
чтобы получилось бульона 1,5 ста- 
кана. 0,5 стакана бульона остудить 
и развести им по 1 стложке карто- 
фельной и пшеничной муки, чтобы 
не было комков. 1 стакан бульона 
вскипятить и влить туда бульон с 
мукой. Посолить и, мешая, дать 
массе покипеть. Остудить. 200 г 
сливочного масла растереть с 1 
желтком и постепенно втереть в ос- 
тывший соус, добавить мелко наруб- 
ленные грибы, посолить и поперчить 
по вкусу. 


«Пиратский» 
салат 


Потребуется: 3 банки лососа в 
собственном соку, 6 яиц, 6 свежих 


ог B ней величин 
л го TB ГО Сы, Е 
но, чтобы у нег ил. 
г майон лень п 
соль. 


Огурцы разрезать вдоль, вынуть 
середину до образования лодочки. 
Семенную часть огурца измельчить, 
размять желтки яиц, порубить мел- 
ко белки. Куски лосося размять, 
мелко нашинковать петрушку, доба- 
вить соль, полить майонезом, раз- 
мешать. «Загрузить» «лодочки» С _ 
верхом, посыпать мелко рубленно! 
петрушкой и установить на ка Ч 
“лодочку» «парус» из нарезанн 
на 12 частей сыра, Всю «пир 
флотилию» разместить на п 
и - вперед, к столу 5 


Edi ЧКИ қ вых 
100 сыра. 2 моркови, 1 луковица. 
СОЛЬ, н много зе- 


Морковь и яйца отварить, очис- 
тить. Огурцы натереть на терке, 
то алукнарезать очень мелкой солом- 
||" | кой. 

ў М Добавить размятые желтки яиц и 
Мелко нарезанные 
— белки, зелень и 


___ Соль. Полить 
a. майонезом и 
3 перемешать 
T BCe, кроме 


моркови, крабовых 
> Manovek и сыра. 

W Всю часть салата 

| сформоват на конус, а украшени- 
емкнему послужат крабовые палоч- 
ки, нарезанная на несколько частей 
вдоль, а затем еще и поперек мор- 
ковь и тертый сыр. 

Крабовые палочки нарезать на 
две неравные части и установить их 
на салате по нескольку штук стоя 
(внаклон), морковь поставитьтакже, 
весь салат посыпать сыром. Полу- 
чается красивый островок. 

Салат красиво смотрится и очень 


Ёс 


вкусный. 
Оригинальный 
рулет из рыбы 
Ч ” тса: КГ рыбы, 125 r 
$ ЛИВОЧ) 200 r томата-па- 
E Ib, перец:- по 
всу 


Тщательно перемешать томат- 
‘ную пасту, сливочное масло, жела- 
¡Y тин, специи. Налистцеллофанауло- 
| ЖИТЬ СЛОЙ этой пасты, а сверху - 
ji слой сырой, отделенной от костей 
54 рыбы. Опять - слой пасты и рыбное 

филеи снова слой пасты, Завернуть 
A батоном, перевязать нитками и ва- 
рить на пару 1 час. 

После этого охладить, положить 
под пресс. Перед подачей на стол 
‘снять целлофан.и нарезать рулет 
_ ровными ломтиками, 

JAIO вас, что не каждый дога- 
‚ ИЗ чего приготовлен этот 


Рыбное «Рафаэлло» 
T} тел: 1 бан! 


ченитрес- 
и, 4 сваренных вк й - 
Tb на те е JINBOYH 2 


ла, натертый на мелкой терке лук. 
Все это смешать и сделать шари- 
ки. На мелкой терке натереть твер- 
дый сыр, обвалять B нем шарики, по- 
ставить в холодильник на 2 часа, 


Салат «Дюймовочка» 


Отварить втечение 20 минут в чуть 
подкисленной воде 1 кг моркови. 
Учтите, что 1 морковка дол- 
жна быть довольно крупной, 
иметь правильную конусо- 
образную форму. Уэтой мор- 
ковки ровно срезать низ, что- 
бы она могла стоять. Tak же 
нужно ‘слегка срезать верх- 
ний кончик. Поставить ее в 
чашеобразный салатник в середину. 

Для головки взять небольшое 


яблоко, обязательно с хвостиком, 
Глазки можно сделать из изюми- 
нок или черных фасолинок. Носик 
- две гвоздички. На «хвостик» яб- 
лока нанизать несколько листоч- 
ков кудрявого салата и расправить 
их в виде чепчика. А на самый кон- 
чик хвостика привязать «бантик» 
из самого тоненького салатного 
листочка. Голову прикрепить к ту- 
ловищу. 

Оставшуюся морковь пропустить 
через мясорубку вместе с 1 стака- 
ном ядер грецкого ореха. Добавить 


сок 1 лимона, 2 натертых на круп- М 
ной терке яблока и цедру половины ја у 
лимона. 258 
Перемешать, заправить 0,5 ста- Baas 
кана густой сметаны, смешанной с Зе E 
0,5 стакана майонеза. Выкладывать = 5 | 
салат, распределаа по стенкам са- Ё3 
латницы, наподобие лепестков. В ов 


промежутках расположить листья 


кій) 


u 

салата. х 

(Продолжение следует.) on 

: 27 E KO 

Var а AO AO AMOO EN ee 
1 os 
Ю.А.МАКЕЕВА, г.Обоянь, Курская обл.: “ os 


«...Здравствуйте, дорогая редакция «Волшебного горшоч- 
\ ка»! Буду очень рада с вами познакомиться. Пишу вам впер- ! 
* вые, хотя газету выписываю второе полугодие. Буду рада no- ! 
участвовать в вашем конкурсе «Что за чудо это блюдо!» 


\ Торт 
«Кучерявый 
пинчер» 


Потребуется: 2 аица, 1 стакан 
| сахара. 200 г сметаны, 0,5 бан- 
| ки сгушенного молока 2ч. ложки 

соды (гашенной уксусом), 2.5 
\ стакана муки. 

i Замеситьтесто, разделить на 
две части, ис- 
печь 2 коржа, 

| Один выло- 


кусочков и 

\ каждый, об- N 

| макнув в CMe- шилжин 

| танный крем: 700 г сметаны 
взбить с 1 стаканом сахара, 

10,5 банки сгушенного молока - 


Я выложить на первый корж гор- 


мм 


dl 229 лочь. Гречку отварить, осту- \ 


ыы “л 


кой, с одной стороны немного 
Удлинив (мордочка). Политьшо- й оёх 
коладом: 4 ст.ложки какао, 
4 ст.ложки сахара, 4 ст.ложки MO- 
лока, 80 г сливочного масла - и | 
довести до кипения. 5 
Мордочку сделать из фруктов, 
поставить в холод на 2-3 часа, 
лучше на ночь. 


| 
Котлеты | 
! 


Потребуется: 0,5 кг карто- 
K 


ля, 1.5 стакана греч 
З яйца, соль, зелень nahn- 
2227 ровочные сухари. | 
Картофель отварить в || 
шкурках, очистить, пото- $ 


дить и смешать с картофелем, | 
добавить яйца, соль, зелень, об- 7 
валять котлеты в сухарях и об- 


жарить. По желанию можно HO= 
бавить грибы, : ие 


7 ~: 


Дорогие читатели! Мы вновь предлагаем вам отправиться в 
«кулинарный вояж». Сегодня вы поближе познакомитесь с 
белорусской национальной кухней. А поможет вам в этом Ирина 
Владимировна БИТЕЛЬ (Н.Новгород). Родом она из Белоруссии, 
правда, уже долгое время живет в России, работает учителем 
начальных классов. Ирина Владимировна помнит и любит свою 
национальную кухню и поэтому с удовольствием согласилась 
поделиться некоторыми фирменными рецептами. 


варить в воде, в которой были замо- 
чены, процедив ее через марлю. Пе- 
ченьнарезать мелкими кубиками и 06- 
жарить в растительном масле. Лук 
мелко нашинковать и тоже обжарить. 
Соленые огурцы, вареные яйца, гри- 
бы мелко порезать. 

Все перечисленные продукты 
смешать, посолить, поперчить по 
вкусу и заправить майонезом. 
Сверху посыпать измельченной зе- 
ленью (петрушка, укроп). 


Драники 


Потребуется: картофель - 10 WT., 
лук = 1 головка, яйцо - 1 WT., мука - 2 
ст.ложки, соль, перец - по вкусу, ра- 
стительное масло. 

Сырой картофель натереть на тер- 
ке, добавить пшеничную муку, соль, 
перец (можно и луковицу натереть на 
терке), яйцо. Перемешать и из этой 
массы немедленно (иначе потемне- 
ет) жарить оладьи на сильно разогре- 
той сковороде в растительном масле. 

Горячие драники подать со сме- 
таной, сливочным маслом, майоне- 
30M итд. 

Р.5. Драники можно также на- 
фаршировать мясным фаршем. 
\\ Для этого картофельную массу 
выложить ложкой в виделепешки 
на силь- 


«Беловежский» 
Потребуется: 200 ггова- 


жьей печени, 2 крупные Ny- 
ковицы, 40 гсушеных белых 
грибов, 2 яйца, 3 соленых 
огурца, майонез, расти- 
тельное масло, специи - 
по вкусу, зелень. 

Грибы промыть и 

замочить вхолод- 
ной воде на 


2-3 часа. Затем снова промыть и от- 


но разогретую сковороду, накаждую 
положить фарш, сверху закрыть 
картофельной массой, ‘обжарить с 
обеих сторон до румяной корочки. 

Оладьи залить маслом и поставить 
нанепродолжительное врема вдухов- 
ку. 


Галки картофельные 
с грибами 


Потребуется: картофель - 
10-12 wT., грибы сухие - 40-50г, лук- 
2головки, 1 яйцо, специи, раститель- 
ное масло, сметана. 

Картофель натереть на мелкой 
терке, отжать, добавить яйцо, соль, 
перемешать и сформовать из полу- 
ченной массы шарики (галки), авних 
сделать углубления. 

Для фарша: сухие грибы замочить 
в молоке на 2-3 часа, промыть, отва- 
рить, мелко нарезать и обжарить с 
мелко нарезанным луком. Заполнить 
фаршем углубление в шариках, запа- 
нировать их в панировочных сухарях, 
смешанных с мукой, и обжарить. 

Затем сложить в утятницу, залить 
сметаной и тушить в духовке. 


Р.5. Можно начинить и мясным 
фаршем. 


Запеканка 
с ливерной колбасой 
Потребуется: 500 гливернойкол- 


басы (или сварить ливер), 2 головки 
лука, 2 яйца, 200-300 г белого хле- 
ба. 7 стакан молока. 

Белый хлеб нарезать ломтиками, 
замочитьв молоке. Репчатый лукмел- 
ко нарезать, обжарить в масле, доба- 
вить нарезанную ливерную колбасу, 
слегка посолить. 


ую форму выл MTb 

ож 

СЛОЙ размо енног о Хлеба затем 
y 


ойливерной колбасы, 


ЖКи СОД, 
СОЛЬ - по вкусу. иу 

Сырой картофель натереть на 
мелкой терке, отжать, добавить 
муку, соль, содуихорошо вымесить. 
Полученное тесто тонко раскатать, 
Нарезать прямоугольники (2х4) и 
выпечь их в духовке. 

Шпик нарезать мелкими кубика- 
мии обжарить с мелко нарезанным 
луком до золотистого цвета. 

Готовые копытки перед подачей 
подержать 5 минут в кипящей воде 
(подсоленной) или бульоне. Подать, 
поливая поджаренным салом слуком. 


Котлеты 
«Любительские» 


Потребуется: свинина - 400г, мо- 


локо - 0.5 стакана. свиное сало - 


Пирожки с мясом 
по-белорусски 


“отребуется: 12 картофелин, 0,5 
стакана муки, соль - по вкусу, 
растительное масло. НЫ, 

Для фарша: 300гва- 3 
реной говядины, 2 го- 
ловки луковицы, 
СОЛЬ - по вкусу; 

Сырой карто- 
фелњ натереть на 
терке, отжать, до- 
бавитьмуку, соль, 
тщательно пере- 
мешать и сфор- 
мовать лепешки. 
Мясо пропустить 
через мясорубку, 
смешать с поджарен- 
ным луком, заправить маслом, посо- 
лить. 

Фарш завернуть в лепешки, при- 
дав им овальную форму. Пирожки 
обжарить в большом количестве 
жира. 


Гульбишник 
творожный 


Потребуется: 1 кгкартофела, 100 


100r, сливочное масло - 1 ст.ложка. 


гтворога, 100 г сметаны, 1 головка 


чеснок - З дольки, панировочные су- 


лука, 30 г муки, зелень укропа, сли- 


хари, соль - по вкусу. 
Сало порезать мелкими кусочка- 


ми. Мякоть свинины дважды пропу- 
стить через мясорубку, добавить ку- 
сочки сала, молоко, сливочное мас- 
ло, мелко рубленный чеснок, соль U 
тшательно перемешать фарш. 

Сформовать котлеты, запаниро- 
вать их в сухарях и обжарить. 


| Курица с грибами 
_ Потребуется: ! курица, 3 средние 


A bl, 2 моркови, сметана, 50 г 
бов, специи. 
сухие отварить, вынуть из 
арезать и уложить на AHO 
и. Сверху - нарезанную на 
порционные куски курицу. Пересы- 
пать все кольцами лука и тертой на 
крупной терке морковью. Залить 
процеженным грибным отваром, 
посолить, поперчить по вкусу и ту- 
шить на слабом огне до готовности, 
конце добавить 2-3 стложки сме- 


‚ НЫе комочки теста з; 


вочное масло или маргарин, соль - 


по вкусу. 
Творог смешать со сметаной, до- 


бавить мукуи хорошо растереть. Кар- 
тофель сварить в подсоленной водеи 
протеретьгорячим. Лукиукроп мелко 
нарезать. Смешать творог, карто- 
фель, лук и зелень, выложить полу- 
ченную массу в смазанную маслом 
сковороду и запечь в духовке. 


Затирка 
(молочный суп) 


Потребуется; 1,5 лмолока, 0,5 ста- 
«ана воды. 1 ст. муки, 2 пица, сахар, 
сливочное M; О, lb - по вкусу. 

Просеаннујо муку слегка поджа- 
рить на сковороде до светло-корич- 
невого оттенка, Муку, сливочное мас- 
ло, яйца, СОЛЬ, воду смешать, тща- 
тельно перетереть. Полученные. рва- 
асыпать в каст- 
рюлюс кипящим МОЛОКОМ, варить на 
небольшом огне, периодически поме- 


шивая. Затем добавить соль по 
и сахар по желанию. PAA 

P.S. Можноваритьв кипяшей воде, 
‘a потом добавить молоко: 


Холодник из щавеля 


Холодник и свекольник 

очень легкие первые блюда, 
‚ особенно хороши они будут 
в летние жаркие дни. 


ит E 
pon, яйца, сметана, соль. 
В подсоленной воде 
сварить нарезанный ша- | 
вель, охладить. Добавить | 
мелко нарезанные свежие 
огурцы, растертый ссолью зе- 
леный лук, измельченный укроп. 
Передподачейнастол заправить сме- 
таной и положить половинки яиц. 
PS. Отдельно податьгорячий отвар- 
ной картофель и кушать вприкуску: 


Свекольник 


Поп тса: кефи, векла = 
леный лук, укроп, свежие огурцы, 
яйца, сметана, сахар. соль, лимон- 
ная кислота, картофель. 

Свеклу отварить, почистить, наре- 
зать соломкой или протереть на круп- 
ной терке. Зеленый лук мелко нару- 
битьи растереть с солью. Свежие огур- 
цы нарезать соломкой. Овоши сме- 
шать, залить кефиром (плюс свеколь- 
ный отвар или кипяченая вода), доба- 
вить соль, сахар, лимонную кислоту, 
мелко рубленный укроп. 

Приподаче в каждую тарелку поло- 
жить по кусочку сваренного вкрутую 
яйца, сметану (майонез). Отдельно 
подать горячий отварной картофель. 


Комовики 


Пот 


тся: картофель - 10-12 
wr. = 100г, лук- 2 головки, Оль 
= ПО вкус! тительно масл 
Картофель отварить в подсолен- 
ной воде и пропустить через мясоруб- 
ky. Сало нарезать мелкими кусочка- 
ми, обжарить с мелко рубленным лу- 
КОМ до золотистого цвета и переме- 
шать с картофелем, 
Полученную массу разделить 
шарики, обжарить их на ск Г 
растительном масле и запеч 
гов духовке, а 


мяса. 


а уверена...» 


Тет-а-тет 

Мясо курицы - 300 г, зеленый ropo- 
шек - 0,5 банки, сыр - 100г яйца - 4 
шт, чеснок, огурец - 1 WT., майонез. 


Маруська 


Maco kypuubl - 3001, зеленый ropo- 
шек-0,5 банки, капуста цветная - 100 
г, морковь - 1 WT., зелень, майонез. 


«Сюрприз» 


Мясокурицы - 300 г зеленый горо- 
Шек - 1 банка, яблоко - 1 шт, лук pen- 
чатый (красный) - 1 штука, майонез. 


«Веселая семейка» 


Мясо курицы - 300 г, фасоль 
стручковая - 100 г, картофель - 2 шт., 
огурец маринованный - 1 шт, мор- 
ковь - 1 шт, майонез. 


«Объедение» 


Мясо курицы - 300 г, огурец ma- 
ринованный - 1 LUT., чеснок - по вку- 
су, морковь - 2 шт. (обжарить), лук 
репчатый - 1 WT., майонез. 


«Коррида» 

“Мясо курицы копченой - 
500 г, яйца - 3 шт, огурец - 2 
шт, горчица - 1 стложка, 
майонез. 


«Мясо курицы люблю, 
Приготовлю, что хочу: 
у Вот салатик, вот второе, 
Заливное и жаркое. 

А Угощу родных, друзей 

Түр Вкусной курочкой моей!» 
Вот таким стихотворением собственного сочинения начинает NE 
свое очередное письмо Светлана НИКОЛАЕВА (г.Владимир) 
На сей раз она предлагает рецепты салатов из куриного 
«...Салаты очень сытные и разнообразные. Каждый 
может выбрать по своему вкусу и кошельку... Мяса для 
порции нужно немного, а результат порадует вас, 


«Мои грезы» 


Мясо курицы - 300 г кукуруза - 0,5 
банки, огурец - 1 WT., ананас KOH- 
сервированный - 3 дольки, сыр - 100 
г, зелень петрушки, майонез. 


«Водевиль» 


Мясо курицы - 300 г кукуруза - 1 
банка, помидор - 1 шт., болгарский 
перец - 1 шт, зеленый лук, кетчуп - 
1 стложка, майонез. 


«Тутти-фрутти» 


Мясо курицы - 300 г, кукуруза - 1 
банка, яблоко - 0,5 шт., листья са- 
лата, яйца - 4 шт., апельсин - 1 шт, 
киви - 1 шт., укроп, майонез. 


«Пикантная дама» 


Мясо курицы копченой - 300 г, 
капуста краснокочанная - 200 r, 
кукуруза - 0,5 банки, зеленый го- 
рошек - 0,5 банки, зеленый лук, 
болгарский перец - 1 шт., майонез, 


«Райские кущи» 


Мясо курицы - 300 г, кукуруза - 1 
банка, сухарики белые, морковь по- 
корейски - 100 г, лук репчатый - 1 
шт., зелень, майонез. 


«Гранатовый 
браслет» 


Мясо курицы - 300 г, 

свекла - 1 WT., лук реп- 
чатый - 2 шт. (обжа- 
рить), картофель - 3 шт., 
яйца - 3 шт,, грецкие 
орехи, гранатовые зер- 
на, майонез, 


«Вкусное 
королевство» 


Мясо курицы - 
редис - 200 г огурец - 1 шт, зеленый 
лук, морковь - 2 WT., яблоко - 1 шт, 
сырки плавленые - 2 WT., майонез + 
сметана. 


300 г, яйца - 5 шт, 


«Принцесса 
на горошине» 


Мясо курицы - 300 г, капуста 
цветная - 500 г, зеленый горошек - 
100 г, морковь - 2 WT., петрушка, 
майонез. 


«Радужный» 


Мясо курицы - 500 г болгарский 
перец - по 0,5 шт. (разноцветные), 
апельсины - 2 шт. (мякоть), помидор 
- 4 шт, майонез. 


«Фасолевый 
сюрприз» 


Мясо курицы - 200 1, фасоль KOH- 
сервированная - 1 банка, болгарс- 
кий перец - 1 WT., сыр - 50 г, yec- 


нок, петрушка, грецкие орехи, май- 
онез. 


«Очарованная душа» 


Мясо курицы - 300 г, капуста. 
брокколи - 200 г (отварить), ory= 
рец маринованный - 4 шт, 
ПИНБОНЫ - 200 г (обжарит 

ри» - 0,5 ч.ложки, vada 


Фирменный» 

Мясо курицы - 400 г, картофель - 
У шт, апельсин - 2 шт, сыр колбас- 
| НЫЙ - 200 г сок апельсина, майонез. 


_ «Универсальный» 


Курица отварная - 200 г, пекинс- 
Кая капуста - 400 г ананас консер- 
вированный - 5 ломтиков, помидор - 
1 шт, перец болгарский - 0,5 шт, 
майонез. 


«Бомонд» 


Мясо курицы копченой - 300 г, 
картофель - 3 шт, огурец марино- 
ванный - 2-3 шт, яйца - 2 шт, сыр - 
100 г. горчица - 1 ч.ложка, зелень, 
майонез. 


«Петя-петушок» 


Мясо курицы - 300 г, огурец ма- 
1 ринованный - 1 шт, морковь - 2 UT., 
q грецкие орехи, майонез. 


«Луиза» 


Мясо курицы - 300 г; морковь по- 
корейски - 200 г, картофель-фри - 
200 г яйца - 5 шт, зерна граната, 
майонез. 


«Секрет хозяйки» 


Мясокурицы - 300 г яблоко - 1 шт, 
брынза - 200 г болгарский перец - 1 
шт, лук репчатый - 1 шт, майонез. 


«Вечерний блюз» 


Мясо курицы - 300 г морковь - 1 
шт, изюм - 1 шт, яйца - 2 шт, сыр - 
100 г, грецкие орехи, банан - 1 шт, 
‘майонез. 


«Пища богов» · 


| Масо курицы копченой - 300 г, 


кукуруза - 0,5 
майонез, чес- 


Татсль советует 


«Эффектный» 


Мясо курицы - 300 г. кукуруза - 50 7, 
болгарский перец - 1 шт, свежий огу- 
рец - 1 шт, курага - 6 шт, аблоко - 1 
шт, сыр ~ 150 г грецкие орехи, maño- 
нез. 


«Посольский» 


Мясо курицы - 300 r, зеленый го- 
powek - 0,5 банки, апельсин - 1 шт, 
яблоко - 0,5 шт, морковь - 1 LUT., май- 
онез, 


«Российский» 


Мясо курицы - 300 г, зеленый ro- 
рошек - 0,5 банки, рис - 0,5 стака- 
на, помидор - 1 шт., зеленый лук, 
чеснок, соль, растительное масло. 


«Очарование» 


Мясо курицы ~ 300 г, сыр - 100 г, 
яйца - 4 WT., лук репчатый - 1 шт, 
грецкие орехи, майонез. 


«Пижон» 


Мясо курицы - 300 г, апельсин - 
1 шт., грецкие орехи, майонез. 


«Ольга» 
Мясо курицы - 500 г, капуста - 300 


г сыр - 100 1, омлет из Заиц (порезать 
соломкой), майонез. 


«Любавушка» 


Мясо курицы - 300 г, сыр - 100 в 
огурец - 1 шт., помидор - 1 WT., чес- 
нок по вкусу, майонез. 


и 

Салат «Цыпочка» / 

т] тся: 10 кушек (или других ма- , 

кароннь лий небольш м 4 

у K НОЙ и, 1 КИЙ п и 

1 соллардированного горошка, 100 г тертого сыра, зелень петрушки, | 

А Соли Перец - по вкусу. растительное масло (или майонез)! 4 
N Макаронные изделия отварить в кипяшей й 

) шей подсолен 

у воду и остудить: Копченую ку Я ие 


сладкий перец кубиками, В 
курицу и перец, Посолить и 
Заправить салат на выб 


у 


рицу порезать небольшими л: 
салатнице смешать макароны, 
поперчить по вкусу, Түц 


№ ор - или маслом, или май‹ 
1 посыпать салат тертым сыром и украсить зе И Майо 
i hia ЧЕ 


«Анжелика» 


Мясо курицы - 500 г, вареный рис _ 
- 1 стакан, яблоко - 1 WT., грецкие 
орехи, чернослив - 5 шт., чеснок, 
майонез. 


«Нежность» 


Мясо курицы - 300 г, огурец = 1 
WT., сыр - 100 г, апельсин - 1 WT., яб- 
локо - 0,5 шт., майонез. 


«Танго» 


Мясо курицы - 300 г, огурец - 1 
WT., яйцо - 1 WT., грецкие орехи, чер- 
нослив - 5 шт., майонез. 


«Березка» 


Мясо курицы - 300 r, яйца - 5 шт, 
сыр - 100 г яблоко - 1 WT., зелень, 
майонез. 


«Нюанс» 


Мясо курицы - 500 г ананас кон- 
сервированный - 5 долек, сыр - 100 г 
грецкие орехи, яйца - 3 шт, майонез. 


«Экстравагантный» 


Мясо курицы - 500 г (обжарить), 
изюм - 20 шт., листья салата, чер- 
нослив - Зшт., курага - 5 WT., лукреп- | 
чатый - 1 шт. (обжарить), майонез. | 


«Восторг 
гостеи» 
Мясо курицы - 300 г сыр - 100 г 


морковь по-корейски - 100 r, яйца - 
4 шт, апельсин - 1 шт, майонез. 


омтика 


өлөн 


~ 


Селедочное масло 


Потребуется: на 100 г масла - 


300 г cenean, горчица - по вкусу. 
Хорошо ВЫМОЧИТЬ В ХОЛОДНОМ МО- 


локе филе сельди без костей и кожи. 
Протереть через сито. Смешать с 
размягченным маслом, горчицей и 
тщательно взбить. Использовать для 
бутербродов, закусок, холодных 
блюд. 


Гренки с фаршем 


Потребуется: на 500 г говядины 


й душой. Рада, что в ней все больше и 
больше писем от читателей. Ведь что может быть 
: лучше рецептов из первых уст, уже неоднократно 
” опробованных в деле. Вот и а решила поделиться 
своим кулинарным опытом в рубрике «Делай, как я», 
хотя в «Просто, но со вкусом» они тоже вполне бы 
вписались. Вкусных удач вам, хозяйки!» 


A 


Р.5. Можно использовать 
соленые грибы, а заправить 
можно и майонезом, но тог- 
да салат не будет соответ- 
ствовать названию. 


Капуста, 
тушенная 
с грибами 


Потребуется: 1 вилок 
(1 кг) свежей капусты, 300 г 
шампиньонов, 2 луковицы, 1 


(курицы) - 2 луковицы, 1/4 ст. TON- 


морковка, растительное и 


ченых белых сухарей, соль, перец - 


сливочное масло, 1 лавровый ли- 


по вкусу. 3 ст.ложки масла. 0,5 ста- 


стик, соль, перец - по вкусу. 


кана сметаны, 1 ст.ложка тертого 
сыра, белый хлеб. 

Изрубить мелко мясо, смешать 
с нарезанным луком, 1/4 стакана 
белых сухарей. Посолить, попер- 
чить и поджарить на масле. Эту 
массу остудить, смешать со сме- 
таной и намазать ею ломтики хле- 
ба, посыпать сыром и подрумянить 
в духовке. 


Салат 
«Цветик- 
семицветик» 

Потребуетса: 2 свежих помидора 


ПНЫХ, олг: ких П! Б 
| BET: г маринованных 
NO К] ные луковицы (сі E 


_ Помидоры порезать крупными 


щи соединить с грибами, 
пропущенный через чесно- 
] 10k, рубленую зелень 
, заправить расти- 
орошо переме- 


Капусту мелко нашинковать, 
выложить в утатницу, залить не- 
много водой и припустить (поту- 
шить) до мягкости. Лук мелко на- 
резать, морковь потереть на тер- 
ке и спассеровать в растительном 
масле, добавив немного сливоч- 
ного. Грибы порезать, добавить в 
пассеровку и потушить. 

Когда капуста станет мягкой, вы- 
ложить в нее грибы, посолить, по- 
перчить, положить лавровый лист 
(по желанию) и потушить минут 15. 

Р.5. Без сливочного масла это 
будет прекрасное постное блюдо. 


Котлеты 
«Сочные» 


Потребуется: 500 г куриных cep- 
дечек, 1 маленькая луковица, 2 ку- 
сочка черствого хлеба, 2 ст.ложки 
муки, 3 стложки майонеза, 1 яйцо. 

Л! п 2 Bi 

Сердца, лук, замоченный B воде 
(или в молоке) и отжатый хлеб про- 
пустить через мясорубку, добавить 
яйца, майонез, муку, посолить, по- 
перчить по вкусу. Полученную мас- 
су хорошо вымесить, выкладывать 
ложкой на раскаленную сковороду 


с растительным маслом и жарить с 
двух сторон до румяной корочки. 
Затем поставить на 5-10 минут в 
разогретую духовку. 


Панированный 
картофель 


Потребуется: на 1 кг отварного 
картофеля - 200 г ветчины, 100 г 
муки, 50 г молотых сухарей, 2 яйца. 
100 г масла. 


Отварить картофель «в мундире», 


очистить, остудить, нарезать кру- 
жочками. Мелко нарезанную ветчи- 
ну соединить с мукой и толчеными 
сухарями. Ломтики картофеля об- 
валять в смеси ветчины, муки и су- 
харей, смочить в яйце и обжарить. 


«Обманчивая 
селедка» 
Потребуется: на 1 соленую 


= 3-4 карт 


а 

леног 
Филе сельди проверн 

мясорубку: вместе с ва 


ХЭ 


лай, как 


ди, залить сметаной, пос 
ЊИМ яичным белком, с 
нарезанным зеленым 


| Салат 

из шампиньонов 
Потребуется: на 800 г шампинь- 

OHOB -бяиц, З свежих огурца, банка 


-бяиц, З свежих а. банка 
майонеза. по 1 ч.ложке сахара и Ha- 
резанного укропа, сољ и перец - по 
___вкусу. 
+ Отваренные грибы, сваренные 

гоо вкрутую яйца, свежие огурцы поре- 

гоо зать кубиками, перемешать. Выло- 
жить в салатницу, залить майонезом, 
смешанным с сахаром, и сверху 
посыпать укропом. 


= Курица, запеченная 
F с аблоками 


y Потребуется: 
у на 1 курицу - 2-3 
луковицы, 500г 
яблок, 300 г 
помидоров, 
100 г жира 
(маргарин, рас- 
7 тительное масло). : 
E 100 г сливочного масла, стакан бело- 

ГО Сухого вина, 2 ст.ложки сухарей, 50 

1 ыра, перец, соль - по вку- 


ыпать руб- 
мешанным 
луком. 


су. 

Тушку. курицы разделить на пор- 

ции, посолить, поперчить, обжарить 

РА в жире и сложить в утатницу. Поми- 

4 доры ошпарить кипятком и снять с 

НИХ кожицу. Положить на курицу, на- 

резав их тоненькими кружочками. 

Затем выложить нарезанный лук, а 

на него - очищенные и нарезанные 

5 яблоки. Посыпать все это натертым 

; сыром и сухарями. Добавить мас- 

ло, влить вино и поставить в горя- 

чую духовку на 1 час. Подавать к сто- 
лу с жареным картофелем. 


Картофельные 
ПОНЧИКИ С МЯСОМ 


00-600 г картофе- 
ЮООГО, НО ТОЛЬ- 


варить. Картофель 
(3 Я Їр : 


вместе с масом пропустить через 
Масорубку, добавить муку, аица, 
соль и перец по вкусу, все хорошо 
перемешать. | 

Из полученной массы сформо- 
вать шарики-пончики и обжарить их 
вкастрюлевхорошо разогретом pa- 
стительном масле. 

Очень вкусно с консервированны- 
ми овощами, грибочками, салатами. 


Запеканка с рыбой 
и грибами 


Потребуется: 700 r рыбного 
филе, 200 г шампиньонов, 1,5 ста- 
кана сметаны, 2 стложки тертого 
сыра, соль, перец - по вкусу, мука 
растительное масло. 

Рыбное филе нарезать кусочками, 
запанировать в муке, смешанной с 
солью и перцем, слегка обжарить в 
растительном масле и уложить в 
форму. Грибы порезать немелко, 
тоже запанировать в муке, немно- 

го обжарить и выложить на рыбу. 


тертым сыром и запечь в ду- 
ховке до румяной корочки. 


Котлеты 
«Красная 
шапочка» 


Потребуется: 300 г мясного Фар- 
ша. 1 свекла, 1 морковка, 1 стакан 
рубленой свежей капусты, 2 ст.ложки. 
манной крупы, 1 стакан молока, пе- 
рец, соль - по вкусу. 

Мясо (мякоть) дважды пропустить 
через мясорубку вместе с овощами 
(сырыми). Добавить манную крупу, 
соль, перец. Массу тщательно 
взбить, вливая холодное молоко. 

Сформовать котлеты, выложить 
их без панировки на сухой проти- 
вень и запечь в духовке 25-30 ми- 
нут при температуре 2200С. 

Подать с овощным салатом, 


Грибные «мазанки» 


Сухие грибы сварить и пропустить 
через мясорубку (должно быть 2 ста- 
кана грибного фарша). Обжарить с 
мелко нарезанной луковицей, доба- 
ВИТЬ 1 ст.ложку (с верхом) муки, 0,5 
стакана сметаны ипотушить несколь- 


Залитьвсе сметаной, посыпать ) 


выпекать на смазанном пр 


ко минут, В полученную массу вылу ОНЫ 
сырой желток, добавить сольи перец: 
по вкусу и BCe хорошо перемешать, 
Черствый батон нарезать на лом- | 
тики, обмакнуть в молоко, поджарить. 
с обеих сторон на масле. Затем на- 
мазать грибным паштетом, посыпать 
тертым сыром, положить сверху по 
маленькому кубику сливочного масла 


и поставить в духовку запекаться на 
смазанном противне. 


Жареная рыба 
под соусом 


Рыбу почистить, нарезать на куски, 
посолить, поперчить и дать немного 
обсохнуть, Затем обвалятьвмукеиоб- 
жарить до золотистой корочки в рас- 
тительном масле. 
Сложить готовую 
рыбувглубокую 
кастрюлю. 

) Пригото- 
вить соус: 2 
морковки, 2 
соленых огурца, 
2 головки лука 
порезать солом- 
кой и спассеро- 
BaTb B растительном 
масле. Добавить ђ 
0,5 стакана то- 
матного сока или 
томатного соуса, 4 
посолить, поперчить по ђ 
вкусу, положить лавровый листи поту- ¿ 
ШИТБ. 

Готовым соусом залить рыбу и 
пусть это все покипит минут 10 на 
медленном огне. Подать рыбу в хо- 
лодном виде, посыпав зеленью. 


«Быстрый» пирог 
Потребуется: 150 г сметаны, 150 г 


ливочного масла, 0,5 ч. KI bl, | 
1 лимон, 1 стакан ахарного гї 
Замесит тесто из сметаны, сли- 
вочного масла или маргарина, муки 
и соды, гашенной уксусом, и разде- 
лить его на 2 части. 
Лимон вместе с цедрой натереть 
на мелкой терке и смешать с сахар- 
Ным песком. Одну часть теста раск 
татьи выложитьнанее начинку, с 
закрыть второй частью. Прокс 
верх в нескольких местах ко 


А 
: У | 


р 


Ч 
y 
> 2l 


Ы «Гномики» 


еленый лук. 


ВИНКИ яиц. Из зеленого лука сделать глазки, из вареной морковки сде- 
лать нос и POT, бороду выложить из мелко натертого сыра, шапочкой 
может быть кусочек помидора. 


Йогурт «Крепыш» 


„Добавить в стакан кефира (бифидока или сли- 
вок) 3 ч.ложки сахарного песка, размятые яго- 
ды или нарезанный банан. Залить 0,5 ч.ложки 
желатина холодной водой, дать ему набухнуть, 
после чего нагреть на плите до полного раство- 
рения и влить в приготовленную фруктово-ягод- 
ную смесь, 

Вылить йогурт в вазочку 
и поставить в холодильник для застывания. 


Коктейль «Птичье молоко» 


Пропустить через мясорубку 1 стакан очищен- 
ных орехов (любых, но лучше грецких), затем за- 
лить 1 л молока, добавить 2 ст.ложки сахара и по- 
ставить на огонь. После закипания варить, поме- 
шивая, 10 минут. 

Получается очень вкусный напиток, который 
зимой лучше подавать горячим, а летом - хо- 
лодным. 


Рафаэллки 
«Веселая перемена» 


200 г печенья (лучше песочного, коричнево- 
го) залить кипяшим молоком и 
| растереть в однородную гус- 
3 тую массу. Когда она остынет, 
добавить в нее 50 г сливочного 
масла и 0,5 стакана толченых грецких орехов. Все пе- 
ремешать, сформовать шарики, обвалять их в коко- 
совой стружке. 


Изюминки «в шубке» 


ан са акан воды. 
то средней густоты, сделать из него тонкие жгути- 
0 см. Каждый жгутик намотать на пару изюминок. Тем 
к только он забурлит, быстро положить в | 


ли варить под крышкой 15 минут, Вынуть и 
рхность. Тут же чем-то посыпать: хоть 


За достоверность рекламной инфор! 
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№ 


а еда ёоо 


млад 


ками 
Икра свекольная 


ee 


1 A. 3-4свеклы сварить, очистить и натереть на крупнойтер- 
ке. Мелко нарезать или натереть на мелкой терке 3-4 доль- 
ки чеснока и смешать со свеклой. Мелко нарезать 200 г 

| маринованных маслят, перемешать co свеклой и чесно- 
ком. Заправить растительным маслом. Можно добавить 10 растол- 


ченных грецких орехов. 


~ Рецепт от ОЛЬГИ САВАРИНОЙ, 

г. Нижний Тагил 
ЕЕ... 

Взять синенькие (3-4 шт. средних), помыть (мож- 
но снять корку), порезать на мелкие кусочки, посо- 
лить и отставить на полчаса. Порезать 2 луковицы, 
две морковки (можно потереть на терке), 2 болгар- 
ских перца (лучше брать разноцветные, так 
вее получается), зелень. 

На масле поджар 
бросить морковку - 


краси- 


льонный кубик (куриный 
том добавить 2-3 ложки майон 
тушить 5 мин, потом добавить бол 
перец и зелень, еще 3-5 минут и готс 
Вкусно и горячим, и холодным. 


Рецепт от МИХАИЛА, г. Москва 


кий 


400 г рыбного филе, 2 ст.. ложки 
вицы, 4 ст. ложки растительного масла, 2 ст. ложки смета- 
ны, соль, перец, сахар, уксус и зелень по вкусу. 

¡A Рыбное филе посолить, поперчить, обвалять B муке, 
пожарить до готовности, охладить и нарезать тонкими 
ломтиками. Затем сбрызнуть уксусом и в Aa 

: 20-30 мин в холодном месте, 

Яблоки и лук очисти от кожуры, мелко нашинковать, 
смешать с рыбой, добавить сметану, сахар и соль, 
“Готовое блюдо украсить зеленью, Этот салат неплохо 
получается даже из суховатой и жестковатой ры ба 
например из мороженого минта а. 


Вкуснятина» Ме23/47. 


«Издательство Держава», 
использование 


21222 


Калужская обл, 
RE EN 


_ Подписано в печать 07.12.05 в 20. 
x een типографии ООО«ППК ТЕКСТ», СПб 


Осетрина - 1кг, семга - 1 

семги - 2 WT., каперсы - 1 ба 
маслины - 1/2 банки, оливки 
крупные луковицы - 4 WT., с 
огурцы средние - 6 WT., томатная. 
2 стол. ложки, грибы белые мари 
ные - 2 такана, морковь - 2 WT., зеле 
2 пучка петрушки, один - кинзы, 

один - укропа, перец-горошек - 
1ч. ложка, лавровый лист - 6шт., 
подкопченной рыбной нарезки - 200 r.. | 


+1 


из осетрины и семги” 


орезать головы Ha 4 части, удалить 
жабры, сварить бульон. Воды налить 
итра. Вынуть головы, в этом 
же не сварить то, что у вас ос- 
танется от семги и осетрины, в поре- 
занном кубиками филе (шкуры, кости, плав“ 
ники, обрезки) После процедить бульон и 
кинуть в него морковь, порезанную солом- 
кой. Огонь при этом - минимальный. Поре- 
зать лук кольцами (полукольцами) и обжа- 
рить его на раст. масле. Когда лук начнет xen- 
теть, положить в него томат-пасту и еще по- E 
жарить 3-5 минут, Соленые огурцы почистить { 
(обязательно!) и порезать кубиками. Грибы й 
порезать кубиками. И бросить в рыбный бу- 5 
льон грибы, осетрину, семгу, поджаренный 
с томат-пастой лук, соленые огурцы, зелень, 
перец, лавр:лист, маслины, оливки, каперсы, | 
порезанную соломкой нарезку. И на малень- | 7 
KOM огне томить это минут 20-30. 


Рецепт от РАИСЫ ПРОНИНОЙ, 


RS о A - л РЕД ЦРН 


en 


00. Тираж 40 тыс, 


акция не o Hecer ответственности за соде 


вступает в перепи ar 


mm. 
EE 


+ 150 г зеленого горо 
350 r моркови, 4 ка 
ельдерея, 2 луков 
1 лавровый лист, 
т. ложки нарубле 


(кой капусты, 
шого корня с 


2-3 помидора, 
ца, соль, 2-3 с 


5 морковь, кар- 
т нок и нарезанную тонкими полосками 
ТУ. Через 10 мин добавить нарезанные помидоры, 


Варить все вместе до готовности. Затем мясо вынуть 
отделить его от костей. Колбасу нарезать ломтиками, 
добавить к овощам и дать супуеще раз закипеть. Готовое 
блюдо посыпать зеленью петрушки или тертым сыром. 
Рассчитано на 5-6 порций 

Рецепт or ЛЮДМИЛЫ КУРАНОВОЙ, г. СПб 


ата от nennen 


> 


ионная 


Fr САЛАТ РЫБНЫЙ 


Рыба - 1/2 кг, морковь - 3-4 шт,, реп- 
чатый лук - 3-4 WT., майонез - 
1 банка, подсолнечное масло - 
| 100 г. 

Рьбу отварить, отделить 
от костей и кожи. Мелко 
порубить рьбу, лук и мор- 
ковь, Отдельно поджарить 
на подсолнечном масле 
репчатый лук и морковь 
| Уложить в салатницу слоями 
| в следующий последовательности: рыбу, майонез, мор- 
| ковь, майонез, лук, майонез, снова слой рьбы, майонез и 
т. д. Рыбу, морковь и лук укладывать остуженными. Гото- 
вый салат поставить в холодильник на 2-3 часа. _ 

Рецепт от ГАЛИНЫ ВАСИЛЬЕВНЫ КУВАЕВОЙ, 

г. Сыктывкар 


226 


шивења arenan 


Авзет 


Курица 250 г, батон 500 г, зе- | 
лень петрушки 40 г, масло cnn- | 
вочное 100 г, миндаль моло- | 
тый 100 г, мята, эстрагон, ук- 
роп 20 г, лимон 1/2 шт, буль- 
он 200 г, соус красный 200 r, 
перец молотый черный, соль, | 


ясо нарезают мелкими кусочками, поджари- 
е, смешивают с миндалем, зеленью петрушки 
и Подсохший: батон разрезают вдоль по гори- 


олени 


1 крупный свежий огу- 
рец, 1 луковица средней 
величины, 1 долька чеснока, 
| 1/2 чайной ложки молотого имбиря, 1 стручок зе“ 
| леного сладкого перца, 3 ст. ложки растительного 
| масла, соль, сок лимона, перец. 

Огурецочистить от кожицы, нарезать кусочками, От- 
варить B подсоленной воде и откинуть на сито, чтобы 
вода стекла, Лук, чеснок, стручок перца и отварной 

+ огурец мелко нарубить, смешать с растительным MaC- 

| ломи приправить специями. Соус зтот подают к сухо- 

му рассыпчатому рису или к рису с кокосовыми оре- 
хами: | 227 
Рецепт от ВАЛЕРИИ ВАСКИНОЙ, г. Гатчина 


Говядина с грибами 


_ и сметанным. соусом 


Говядина (вырезка) – 700 г, сметана-200 мл, репчатый лук 
-1ronoska, грибы - 250г, мука-2 столовыеложки, сливочное 
масло - 130 г, картофель – 5 клубней, сыр- 50 г, мясной буль- 
он - 500 мл, белый молотый перец и соль по вкусу. 

Очищенные, промытые грибы нарезать ломтикамии потушить. 
Мясо зачистить от сухожилий, нарезать кубиками (2 смз), 

посолить и обжарить на сливочном масле (40 г). Зару- 
мяненное мясо вынуть, а в оставшемся масле спас- 
сировать мелко нарезанный лук, влить в него MAC- 
ной бульон и прокипятить 10 минут, после чего 
добавить смешанную смаслом (80 г) мукуива- 
рить, помешивая, в течение 20 минут. В гото- 
вый соус положить обжаренное мясо и туше- 
ные грибы и варить еще 10 минут. Картофель 
сварить в кожуре, очистить, натереть на круп- 
ной терке, смешать стертым сыром и, выложив 
на сковороду с разогретым маслом, обжарить с 
их сторон до образования румяной корочки. Me- 
1 стол разрезать на порции. Мясо с грибами и 
ать 8 горячем виде, сгарниром из картофеля. 


т от НАДЕЖДЫ СМАКИНО 


Рецеп 


|, г. Кировоград 


»сорехами 


На 1 стакан фасоли - 500 г ядер грецкого ореха, 
1 головка репчатого лука или 75 г зеленого. 
7 ‚ Фасоль перебрать, промыть, замочить в хо- 
лоднои водена 6-8 час., азатем слить воду, сно- 
=------ Ва залить фасоль холодной водой и сварить ее. 
Добавить в фасоль мелко нарезанный репчатый 
ЛУК и дать закипеть, Ядро грецкого ореха истолочь, доба- 
ВИТБ в фасоль, посыпать солью, перцем и все это тщатель- 
HO размешать деревянной ложкой. Подготовленную фасоль 
переложить в салатник или B 
глубокујо фарфоровую посу- 
ДУИ перед подачей на cron no- 
сыпать рубленой зеленью, По- 
Давать можно как B горячем, 


Tak И в холодном виде, 


Рецепт у 
ТОЛКА ВАЛЕНТИНЫ 


ооа ЛЭЭ... 


Ешњ БОЛБШЕ, 
огатырем 


OVYOCUD 


A AN 
Гусь или курица 50 г, свекла 75 г, капуста свежая 100 г, МАНА 
фель 100г, жир 5 г, Морковь 15 г, корень петрушки 10 r, лук реп 
чатый 20 г, сало-шпик 5 г, томат-пюре 10 г, сметана 20 г, мука 
гречневая 30 r, ЯЙЦО 1/10, ввода 45 г, сахар З г, уксус (3%) 5 г, 
зелень петрушки 5 г, лист лавровый, соль, 


Борщ с галушками 


сЕ Варят бульон на ку- 
БИШ е или гусатине 
Свеклу, коренья и лук 


| TOTOBAT TaK же, как для 
украинского борща. В проце- 
женный кипящий бульон кладут 


щую воду всыпают 1/3 часть все- 
го количества гречневой муки, 
хорошо размешивают и снима 
юткастрюлю согна; охладив, до 
бавляют яйца и остальную мук у, 
тесто вымешивают, ‘столовой 


нарезанный кусочками карто- 
фель, шинкованную капусту и Ba- 
рят 10-15 мин, затем добавляют 
свеклу с луком, толченое сало, 


ложкой отделяют небольшие 
порции и бросают в кипящую 
подсоленную воду. При пода 
лку кладут галушк И, СМЕ 


зелень петрушки, варятдо готов- тану и зелень петрушки 
НОСТИ, снимают с огня и дают на Рецелт от 
столтоса B теч. 15-20 мин. Для | 
приготовления галушек в кипя- 


» 
3 
зу 


25 грамм сливочного масла, 2 столовые ложки рас- 
тительного масла, 2 зубка измельченного чеснока, 
250 грамм очищенных креветок, 3 помидора, очи- 


7 щенных и порезанных на ДОЛЬКИ, 2 столовые ложки 
нной петрушки, сок 1 лимона. 


реть сливочное и растительное масло в глубокой сковороде 


b креветки и поми- 
ACTBEHHO перед по- 


к лимона добавить непосре 


Беларусь, Кобринский 


р-н 


2 ч. л. соды, гашенной уксусом ЕА: 
Крем: 1 л сметаны, 1.5 cr. чернослива 
без косточек, 500 г кураги 


росеять муку. Яйца взбить с сахаром 
и содой. Добавить сливочное масло, } 
Медленно помешивая, всыпать муку. 
Замесить тесто. Оно должно быть 
похоже на мягкий пластилин, чтоб 
его легко можно было раскатать. 
Разделить тесто на 8 частей. Очень тонко 
раскатать, обильно посыпая на каждый корж 
мукой. Проколоть корж в нескольких местах 
вилкой. Выпекать в горячей духовке 5-10 мин. 
Вынуть и очень быстро с помощью боль- 
шоитарелки иликрышкивырезать круги (что- 
бы получились одинаковые коржи). Тут же 
обрезанные края раскрошить в мелкую крош- 
ку. 
Взбить сметану с сахаром. Чернослив про- 
пустить через мясорубку. Все коржи разло- 
жить на столе, намазать их кремом и оста- 
вить на 25-30 мин и лишь после этого соби- 
рать торт, добавляя на каждый корж крем. На 
средний корж выложить пропущенный через 
мясорубку чернослив и курагу. Верхний слой 
и бока обсыпать крошкой. 
U ЕЦЕ ЭЛЕТ Э) DS 
Рецепт прислала ЯДВИГА ОРНОХ 5 
— ee eee 


a 


КСАНДР» | 
wY ае" H H 
200 г шампиньонов, 200 г мидий очи- 
шенных вареных мороженых, 2 помидо- ` 
ра, майонез, [ 
Грибы мелко порезать, посолить 
и обжарить с луком на раститель- 
2 HOM масле и остудить; мидии опу- 
СТИТБ в подсоленный кипаток и Bbl- 
ташить, как только вода снова заки- — 
пит, помидоры порезать кубиками; в порци- 
онные салатнички положить грибы, сверху = 
помидоры и мидии, залить майонезом, ук 
расить зеленью. 4 
Рецепт прислал 


АЛЕКСАНДР ПОНОМАРЕНКО, 
· Калинингра, 


5 
(О 


мускатного ореха, 
его бульона, 0,5 


N. сливочного 
‚ Тнебольшая pen- 


петрушкой и муск 
Фарш посолить, поп 
из него 16 маленьки 
ром с грецкий орех. 


атным орехом 
ерчить и скатать 
х шариков разме- 
Бросить в кастрю- 


лю с кипящей водой и варить около 10 


мин. Вынуть и отл 


ожить в сторону. 


| Морковь и репку очистить, нарезать 
| крупной соломкой, зеленый лук из- 
мельчить. В кастрюле растопить мас- 
ло, добавить 0,5 стакана бульона и 
приготовленные овощи. Накрыть 
крышкой и проварить на среднем огне 
около 5 мин. Влить остальной бульон, 
добавить фрикадельки, довести доки- 
пения и варить 2-3 мин., чтобы фри- 


солить и поперчить по вкусу. __ 
Рецепт от АННЫ КУЗЬМИНОЙ, 


г. Выборг 


600 г баранины 


__Масо Hape- 
’зают узкими 
aay длинными по- 

лосками (какна 
бефстроганов). Мелко 
нарезанный лук пассиру- 
IOT в сливочном масле, 
обжариваюттам же мясо, 
присыпают мукой, со- 
лью, перцем и корицей, 
перемешивают, подлива- 


Котлеты от Марины 


м ‚120 r репчатого лука, 40 г сливочне 
ернослива, 8 г сахара, корица, перец моло 


600 г мягкой говядины, 5 долек чеснока, | 


тый Ч 


ат до готовности на сла- 
е чернослив (кос- 


выпустить вчашку 


ных сухарей, 750 гжареного картофеля, 1столо- 


вая ложка зелени петруш- 
ки, conb n перец по вкусу. 
Мясонарезать накуски, от- 
бить, посолить, поперчить, 
натереть чесноком, на сере- 
дину положить немного CNN- 


| 
125 г сливочного масла, 3 яйца, 75 г панировоч- | 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


вочного масла. Котлете придать форму морковки, | 
обмакнуть в смесь яиц, молока и муки. обвалять в 

сухарях ипоместить во фритюрницу на 10 
нутпритемпературе180. Подать сжареным во фри- 
тюрнице картофелем, полив сливочным мас! 


посыпав зеленью. 


Прислала МАРИНА ПРОШКОВСКАЯ, 


г. СПб 


| 
4 
| 
| 
| кадельки прогрелись. Если нужно, по- 
| 
| 
| 


На 6 порции: 25 г маргарина 

или сливочного масла, 1 небољ- 
шая мелко нарубленная головка 
репчатого лука, 2 куска черствого 
белого хлеба, 750 г говяжьего 
фарша, 1 яйцо, 1 ч. ложка соли, 
1/4 ч. ложки молотого черного 
перца, 1/4 ч. ложки молотого 
мускатного ореха, щепотка 
молотого душистого перца, 

2 ч. ложки растительного масла, 
2 ст. ложки муки, 400 мл курино- 
го бульона, 60 мл жирных сливок, 
15 гнарубленного укропа 


дана 


оставьте сковородуна сред- 
ний огонь, растопите в ней 
15 г маргарина. Положите 
лук и пассируйте, часто no- 
вая, 8 минут. Переложите в боль- 
MACKY N вытрите сковородку. 
временем измельчите хлеб. 

панировочные сухари B TO- . 


олотый мускатный орех, 
рец и лук.. Все как сле- 


дует перемешайте, Сд 
дельки 1 диаметром 4 СМ, 


оде на сред- 
маргарина и 


рачивая, 10 минут и, ли до 
фрикадельки не зар у" ee z Ppi noka 
сторон. Переложите ктарелк о всех 
ритетожесамоес оставшими, У. Повто- 
гарина, 14. ложкой маслаи ф ся5 гмар- 
ками. Переложите в тар na nen: 
В жире на оковородеполохито мукуи 


ыг 10 яиц, хорошенько 

2 уазболтать, приба- 

вить соли. 

Мякоть черного хлебанаре- 
зать небольшими, тонкими 
ломтиками, положить на ско- 
| вороду в'распущенное масло и 
поджарить собеих сторон, за- 
темівылить на приготовленный 
хлеб яйца и жарить до готов- 
| ности, какобыкновенную яич- 
IMM ницу. 

Подавать на сковороде. 
РецептотТАТЬЯНЫ, 
г. Смоленск 


12 ми- | 


жарьте, постоянно: помешивая, 1ми- 

нуту. Постепенно влеите, помешиваа, 

куриный бульон и сливки. Доведите 
докипения на сильном огне, помеши- 
вая. Уменьшите огонь и тушите 5 ми- 
нут. Положите фрикадельки в сково- 
роду, аккуратно перемешайте, чтобы 
фрикадельки были покрыты соусом. 
Посыпьте нарубленнымукропом ипо- 
давайте на стол: 

Каксформовать фрикадельки: что- 
быфрикадельки получились одинако- 
вого размера, сделайте следующее: 
для фрикаделек диаметром 3 см раз- 
ложите фарш на вошеной. бумаге в 
виде квадрата толшиной 3 см. Нарежь- 
те этотквадрат на кубики со стороной 
3 сми мокрыми руками скатайте из 
каждого шарик. Для фрикаделекдиа- 
метром 5смнарежьте квадраттолщи- 
ной 5 см на кубики со стороной 5 см. 


Рецепт от ЗИНАИДЫ ПА 
г. Марьинск > po 


AM ` 


иис VHHLEHOR 


у 


БЯ 
a 


изподжаренного 
перца и зелени 


нас в Болгарии есть такой мелкий сорт перца, называ- 
емый «Шипка» (от «шиповник»). Бывает и горький и 
сладкий. Предлагаю рецепт для острого перца 
Зеленый перец поджарить на канфорке, или испечь в духовке 
(если мелкий или острый сорт, кожицу не снимать). Все количе- 
ство подрядить в глубокой тарелке, насыпать измельченную зе 
лень (петрушка, укроп, зеленые перья лука или чеснока), 
Если зеленого чеснока нет, то надо измельчить старый. Все 
"это залить маринадом из равного количества уксуса (6%) и 
подсолнечного масла, посолить и дать постоять около 30 ми 
нут. 
Рецепт от МИЛЕНЫ СЪЕСТОВОЙ, Болгария, г. Пловдив 


Чечевица 
скурагои и ореха 


Вс 
) 


МИ 


1 стакан чечевицы, 1 шт. реп- 
чатого лука, 5-6 шт. курага, 
5-6 ядер грецких 

соль, перец, зелень пет- 
рушки. 
Чечевицу варат почти до го- 
товности, затем солат, добав- 
ляют мелко нарезанный лук, 
толченые орехи, промытую ку- 
рагуиварятеше 10-15 мин. В конце 
посыпают перцем, зеленью. Или гото- 
вую чечевицу заправляют размельченным 
чесноком и мелко нарезанной зеленью кинзы. 
Рецепт от ЕЛЕНЫ КОМЛЕВОЙ, г. Устюжна 


а аа. 


мелко порезать кубиками. 
Очень мелко нарезать или нате 
реть луковицу. Все смешать, до- 
бавить соль, перец, маринад и 
кислоту по вкусу, 

Лично я люблю покислее, С 
| ЗТИМ соусом очень вкусно есть 
| вареную картошку или жаре- 
ную рыбу. 
| Или ито и другое, а также 
густая сметана, 


| Цветную капусту. Или жа 
KKA, или как кабачки... реные 


5 а 200 г творожной 
Ens массы, 4 марино- 
ванных огурчика, 


Тлуковица репчатая _ 
орей, 1 ст. ложка майо- 
„перец черный MO- | 
ринад от огурцов, 
‘кислота. 


НИ 


“Рецепт от 


| соусом (для маса, языка). 


| намазывают маслом без добавления каких-либо 
| приправ. 


! 
f 
i 


i 


250 г кокосовых стружек, 25 
3 некрупных яйца 


се смешать ложкой в одной чашке, ини 
в коем случае не взбивать миксером 
яйца с сахаром и так далее. Это важно. 
ли взбить миксером, то печенье по” 
лучится твердым, как камни. Все про- 
только хорошо перемешать до однород- 
. Взять специальную ложку для моро- 
иногда смачивая ее водой, и заполнять 
ее готовой массой до краев, а другой столовой 
ложкой выравнивать верх. Получившиеся хол” 
МИКИ выложить на пергаментную бумагу. Выпе- 
кать при 180° С, еслиесть, то с вентиляцией 8-10 
мин до золотистого цвета. Сахар тогда жолжен 
уже чуть закарамелизироваться. 
Рецепт от НАСТИ ПОЛЯНСКОЙ, г. 


спб | 


DN rc 


A Закрытые бутерброды делают 
> стеми же продуктами, что и обычные 

> бутерброды. Белый хлеб нарезают 

длинными полосками шириной 5 см, 
толщиной около 1/2 см и намазывают 
сливочным маслом. Для некоторых продуктов 
масло предварительно смешивают 
с различными приправами - с горчицей 
(для ветчины, колбасы), тертым сыром (для 
ливерной колбасы), хреном (для осетрины), 


li sit 


Под лососину, cemry, черную икру и сыр хлеб 


На приготовленную полоску хлеба по всей ее 
длине укладывают тонкие ломтики продукта, 
накрывают другой полоской хлеба, плотно 
прижимают ее ножом, обрезают с 
разрезают поперек так, чтобы получить 
бутерброды размером 3-3,5 см, подают 


релке, покр 


ные, нарезанные 
кания любым жи 


Вино 200 г, сахар 100 г, бан 

Варят сироп из красного вина типа 
ром и корицей. В кипящий сироп опускают Не 2 
все это в ром = и спелых очищенных бананов и сразу же снимают посуду E 
духовку. Выпе- _ согня. Выдерживают бананы в сиропе несколько Часова 


кается примерно 30-40 № = = 2--- 
мин. Проверить СОЁО MEMES Peuientt or МАРИИ ПОКРОВСКОЙ, г. Тихвин 
деревянной палочкой 

Сладкие ватрушки 


a « Астрочка» 


ка сухая, то готово. 
Рецепт от 
СВЕТЛАНЫ 
1 пачка творога (200 - 250 г), 4 яйца, 
1,5 стакана сахара и 1 стакан муки. Р 
Все ингредиенты перемешиваем, муку добавляем последней- 


КЛОДОБСКОЙ, 
П Тесто должно быть по консистенции как на оладьи. В малень- 
кие формы для кексов укладываем квадратики пергаментной 


г. Сызрань 
бумаги для выпечки (если формы тефлоновые, то можно и без 
А п И B бумаги), бумагу слегка приминаем, в образовавшееся углуо- 
A > = = 
ление наливаем тесто. Ставим в духовку на 150 градусов до 00- 


разования румяной короч- 
ки. Когда вкуснюшки будут | 


1пачки маргарина, полстакана пива, 2 стака- 
на муки. 


Делаем тесто, раск 
стаканом. Каждый 
напротевень (180-2 
быстро, вкусно и де! 
Рецепт от В. Л. ЛО 


0) 


ваем и вырезаем кружки | поднос верхушкой вниз. Их 
обмакиваем в са» 


хар, И низ, которыйтеперь вверху, 
ABE ГОТОВИТСЯ очень  начинаетсжиматься,образуя |“ 
Se ME ВО A) углубление, куда и с 
ХОВОЙ, г. СПб налитьсметану средн 
тоты. Очень CHO с 
или кофе. Приятного аппе 
тита 
Рецепт от 
ГАЛИНЫ 
ОСТРОВСКОЙ, г. СПб 


E 
зять белых и чер ЫН 
от друга, прс личество тех и других толченых € = 


сухареи - примерно по одной чашке. Миндалвные оре- 

хи (800 г) истер на терке, кусочки, оставшиеса не- 
стертыми, истолочь в ступке. Растереть орехи с мелким сахаром, 
влить в них понемногу, смешивая, дюжину желтков, всыпать Ge- 
лых сухарей, взбитые 12 белков. 

Сразу же массу. разлить в две одинаковые формы, смазанные 
маслом, и запечь в разогретом жарочном шкафу. Другую пор- 
Un орехов - 400 г - прямо с шелухой смолоть в кофейной или 
перечной мельнице, смешать их с 600 г сахарной пудры и расте- 
реть в течение часа с дюжиной яици еще десятком желтков. При- 
a ER Из этих орехов с черными сухарями и еще де- 
Хим OB. атем всыпают еце чашку молотых и просеян- 

рных сухарей, смешанных с десятком взбитых в крутую 


пену 6 
мад елков. Берут такую же форму, выкладывают туда тесто и 
YT корж треть часа до готовности. 


На белый Корж слоем кладут м 


“40 л воды, 4 буханки ржаного хлеба по 
600 г (можно смесь ржаного), 100 гдрожжей, 
4 стакана муки. 

Хлеб порезать ломтиками и обжарить в ду- 
ховке дотемно-коричневого цвета. Залить хлеб 
кипящей водой и дать остыть. Замесить тесто и 
опустить в бидон с водой и хлебом, через 5-6 
дней квас готов. 

Рецепт от КСЕНИИ, г. Выборг 


армелад, потом - черный 
смазав 0 рный корж, 
его сверху вареньем (без сиропа), густым джемом, кон- 


фитюро) 
пена и Калем) прикрывают все последним белым коржом, 
авятв духовку подсушить глазурь. Украшают сверху 


туда душа горит 


ТОМАТНЫЙ КОКТЕЙЛЬ 


3 стакана томатного сока, 2 неполные чайные ложки сахара, 
2 чайные ложки лимонного сока, 3 чайные ложки шерри или 
портвейна, 1чайная ложка тертого лука, соль, перец, 2 стебель- 
ка свежей мяты. 
Томатный сок смешать по вкусу с прочими продуктами. Стебельки 
мяты настоять в томатном соке в течение 1-2 Ч. За- 
тем удалить их и поставить коктейль на холод 
Рецепт от НАТАЛЬИ УТОВОЙ 


ФРУКТовый 


На 6 стаканов по 200 мл: 1банка абрико- 
сов(425 мл), 1 столовая ложка кленового 
сиропа, 500 мл светлого виноградного сока, 
500 мл кефира. 


> Сделать пюре из 2/3 абрикосов с соком y 
et нарезать кубиками оставшиеся фрукты. Поло 
ЖИТЬ и то и другое вместе с сиропом в сосуд для крошона и Ж- 


дать 60 минут. Перед подачей на стол влить виногрг 
фир. б 
Рецепт от КИРЫ МАТВЕЕВОЙ, г. Иваново 


гэ ALUA 
Копенгагенс 

250 грыбы, 1 соленый огурец, 2 помидора, 1 маленькая луковица, 1-2 
яблока, 100г майонеза, соль, перец, горчица. 

Рыбуотваритьв очень небольшом количестве воды, удалить костии 
рыбунакусочки. Огурец, помидоры, лукияблоки нарезать ку M 
скусочками рыбы, приправить солью, перцем игорчицейисмешать с майоне 
30M. 

Рецепт от НОННЫ ЛЬВОВНЫ СОКОЛОВОЙ, г. Кингисепп 


YU || || y 


и шеиками 


Хлеб пшеничный - 100 г, раковые шейки - 20 r, масло cnn- 
вочное - 20 г, масло анчоусное - 5 г, томат-паста - 5 г, ка- 


смешанным с томат-пастой или майонезом. Накладыва- 
ютразрезанные пополам раковые шейки, вынутые из сва- 
ренных раков. Посереди- 
не помещают цветочек из cnn- 
вочного масла, а вокруг него ка- 
персы. Из этих продуктов мож- 
приготовить другой вариант, © 

например, бутерброд с раками | 
N мирал). Круглыегренки нама- | 


ой с лимоном 
ренки из белого хлеба смазывают СЛИВОЧНЫМ маслом, 


li EP 
as пудра сахарная 50 г, лимон 1/5 uT., 
=------ POM 10 мл, варенье, 


a 


на 80 штук: 150 г сливочного мас 
100г сахарного песка, 150 г жженог 


100 г шоколадных листочков. 


ное сливочное масло, все 
ара и соль положить в миску и 
ь венчиками миксера до ра- 
орения. По одному отбить в массу 

Смешать муку, молотый миндаль, разрых- 
литель и просеять в сливочно-сахарную мас- 
су. Перемешать. Добавить рубленный мин- 
даль и шоколадные листочки. Нагреть духов- 
ку до 175 градусов 

Три противня выложить кулинарной бума- 
гой. Гесто отделять двумя чайными ложками 
И в виде холмиков размером с грецкий орех 
класть на противень. 

Печь каждый противень по 10 - 12 минут. 
Печенье сразу же вынимать из духовки и OC- 
тужать. Приготовление 30 минут. 

Рецепт от ИРИНЫ КОМКОВОЙ, 

г. Смоленск 

ини пи 


Рис 60 г, молоко 50 г, вода 50 г, 


Рис промывают, несколько раз ме- 
HAA воду, засыпают в кипящую воду и варят 5 
мин. Затем отцеживают, доваривают в смеси 


молока и воды, выкладывают в глубокую посу- 
AY и охлаждают. 


сахара, 1 пакетик ванильного сахара, ^ 
1 щепотка соли, 2 яйца, 200 г муки, y 
50 г молотого миндаля, 1чайная ложка | 
разрыхлителя, 75 г рубленого миндала, 9) 


Е у 


далафель 
250 г сухого нута 17 72) ! E СВ 
воды, 3 ст. л. крупвг, 1 ag Me 
большаялуковица, 5 зуб- 
чиков чеснока, пучок 
петрушки, пучок кинзы, 3 
ст. л: молотого кумина, 1 
ст. л. молотого корианд- 
ра, 14. л. питьевой соды, 
1 Ч. л. соли, 0,25 4. л. MO- 
лотого черного перца, 
0,25 ч..л.кайенскогопер- 
ца, 1Ч..л.порошка карри, 
щепотка молотого кар- 
дамона, 4 ст. л, пшеничной муки, растительное масло 
для фритюра, 
ГЕ] ут залить холодной водой и оставить Ha 4 Ч, после 
| чего воду слить, Лук очистить, мелко нарубить Чес- 
| Ба 9 нок очистить, пропустить через чесночный пресс: 
молока, 80 гса а : а 21 Зелень очень мелко нарубить. Нутизмельчить вблен- 
У ER пластинка дере-и выложить в/миску: Добавить булгур, лук, чеснок, зе- 
| желатин: лень, кумин, кориандр, соду, соль, весь перец и карри: Влить 
МА тертом ни ной 8 Зістгл. воды; перемешать й Оставить на 30 мин. Добавить муку 
READE, па O м и перемешать. Влажными руками и влажной столовой ложе 
Микена и рома, 1 ствучеч ванили. 20 ! кой скатать Из теста 18 шариков. Масло для фритюра разог- 
р! | по 15 гїтааг ин, fo Papaya, а листу ретьв глубокой сковороде (кубик хлеба должен обжаривать- 
В ка мяты для укр + , ся B нем за-30 сек.). Убавить огонь до среднего. Фалафель 
(|У Сливки и молоко вылить в сотейник. Стручок ва- небольшими порциями класть в масло и обжаривать в тече- 
7 EU разрезать вдоль, вынуть зерна имякоть, доба- ние3-4 мин. дозолотистогоцвета. Готовый фалафель вынуть 
|| вить в сотейник вместе с палочкой. Добавить сахар, из Масла шумовкой‘ и выложить на бумажное полотенце, что” 
ликери ром, цедру лимона. Нагреть дс температу- 4 бы стек ЛИШНИЙ жир. Подавать горячим степлой ПИТОЙ, ОВОШ- 
Ры 75°C. Затемїввести предварительно замоченный ным салатом, оливками, хуммусом и тхиной. 
В холодной воде желатин, перемешать Горячую Penent от ОЛЗИШЖАРГАЛ ТУНЖЕЕ, г. СПб 
месь разлить по порционным прозрачным емкос- E 
Там (стаканы или бокалы); остудить в холодильни- | САЛАТ ИЗ РЕДЬКИ С ЧЕСНОКОМ И ЯЙЦАМИ 
"ке Ананас, папайю, киви и манго очистить и наре- 3. Редька 4007, чеснок - 2 зубчика, яйца - 4 шт.., 
зать мелким кубиком. Маракуйю разрезать попо- лук спадхий фиолетовый - 50 г, сметана - 200 г. 
лам, вынуть мякоть, добавить K остальным фрук- Редьку очистить, натереть на крупной терке, до- 
тай й перемешать. При подаче фрукты WTO AE бавить чеснок, сваренные вкрутую и мелко поруб- 
| застывшее суфле. Украсить паннакотту свежей!мя- | ленные пица; лук. Все перемешать, заправить сметаной, укра- 
одавать охлажденной; сить веточками укроп. 
пт от ОКСАНЫ СИДОРЕНКО, г. Пермь ent or Ино о 


aN VHHLBHIRNA 


| Выставочный центр " W TA 


* 


м. "Лесная" ул.Капи а Воронина, 13 тел./факс: 324-64-16 


уклону, 


ре 


ТРИ СОУСА 
ОТАЛИНЫ РАДЕЕВОЙ 


1. ГРИБНОЙ COJE 


онаа 


5-6 шт. сушеных грибов, 1 ст. л. муки, 2-3 CT. л. сметаны, 2 
луковицы 

Грибь! замочить в 2 ст. воды на 2 - 4 часа, потом вынуть, тща- 
тельно промыть, а воду из-под’ грибов слить в другую посуду 
так, чтобы песок остался на дне. В этой воде варить грибы до 
мягкости (20-25 мин), в конце варки посолить. 

Пока грибы варятся, муку обжарить до золотистого цвета, лук 
мелко нарезать и отдельно спассировать на растительном масле 
Жареную муку развести небольшим количеством теплой кипяче- 
НОЙ BOAbI или мясного бульона, так чтобы не было комочков 
Сваренные грибы вынуть, а в разведенную муку влить грибной 
отвар. Грибы мелко нарезать, смешать с пассированным луком, 
положить в соус. Варить еще 7-10 
мин. В конце добавить сметану 
попробовать на соль, довести до 
кипения, снять с огня. 


морковь, лук, темат, соль 

Морковь натереть на терке, 
добавить немного воды и'варить 
| почти до готовности. Туда же по- 
ложить нарезанный кольцамилук 
Томат пожарить, добавить его к 
4 моркови с луком. Перемешать, 
посолить. 


3. 2092 CO 
____МАСЛОМ и 


сливочное масло, 1 ст. л. муки, 2 ст.. л. 20%-ной сметаны, 
соль, лимонный сок 
4 Кусочек сливочного масла размером с грецкий орех распус- 
тить на сковороде, добавить туда муку, перемешать. Огонь под 
сковородкой уменьшить до минимума. Потом тоненькой струй- 
кой лить в соус горячую воду, непрерывно помешивая, Как ТОЛЬ- 
ко содержимое сковородки достигнет консистенции йогурта, 
| обавить туда сметану и выключить огонь, Можно добавить ка- 
пельку лимонного сока, посолить, 


т стакан гороха, 0,75 стакана гречневой крупы, 

ртофелины, 100 г сливочного масла, 50 г сви- 
а (нутряного), 0,5 л молока, 1 луковица. 

варить до олуготовности, добавить карто- 

ў див » варить ae говро: 


| обжарить на сильном огне. 


| бульона и вином. Прибавить поджаренную муку, 


1 стакан молока, тертый сы 
перец, соль. 


НИТБ E B нем лук и изруб- 
й ленные куриные потроха, прежде 
| всего желудочки, затем сердце, в 
| последнюю очередь печенку, т.к. 
она прожаривается наиболее быстро. Заправить 
смесь солью и перцем, добавить немного горя» 
чей воды и тушить до полной готовности. Отва- 
ренный рис смешать с готовыми продуктами, 
переложить в смазанную маслом форму, залить 
яйцом, взбитым с молоком. Посыпать тертым 
сыром и кусочками маргарина. Запекать 10-15 
минут в нежаркой духовке. Подать скисло-слад- 
ким салатом (из тыквы, брусники, моркови с 
клюквой ит:д.): 

Рецепт от ВИКТОРИИ ЮСОВОЙ, 

E г. Нижнекамск 

соч sone о ЕС E 


“РАГУ ИЗ 
ГОВЯДИНЫ 


1 кг маса, 2 головки репчатого лука, 100 г cy= 
хого вина, 1 столовая ложка муки, 2 моркови, | 
са 250 г стручковой фасоли, 250 г Kap- | 

ә e тофеля, 2 столовые ложки масла, зе- | 
’ лень. 

Репчатый лук нарезать и обжарить, при: 
бавить мясо, нарезанное кусками и посоленное, 


Затем залить небольшим количеством воды или 


разведенную водой. E 
Тушить Ha слабом огне до мягкости MACA 
дельно в кастрюле сварить морковь, ст 
вую фасоль и картофель, нарезанный ло 
ми. 
Готовые овоши откинуть на дуршлаг 
лавода, LE EN, маслом, посы ат 


ЕРИКАНСКИЙ | 
из ean САЛАТ 


консервы рыбные в масле 400 голу 
150 г, яйца 4 шт,, сыр плавленый 15 
сливочное 100 r, майонез 150 г, зеле 


Рецепт от ПОЛИНЫ БОЙЦОВОЙ їнийн ша : ~ 
ОИ КНУ ИН Нарезанный полукольцами лук уложить на дно не- 
Салат из репчатого лука ao олорон 
€ RALLOM Затем слой разломанных Ha мелкие кусочки рыбных 


лук репчатый 200 г, майонез 100 г, яйца 2 wT., | Консервов в масле, тертое охлажденное сливочное MaC- 

соль, зелень. ло, тертый плавленый сыр. Сверху полить майонезом и 
Лук нарезать кольцами, промыть в холодной воде и | Посыпать натертым на мелкой терке желтком яйца, руб- 

~ шпарите кипятком. Вареные яйца мелко нарезать исме- | Леной зеленью. 

Шать слуком, добавить соль изалить майонезом. Украсить зеленью. Рецепт от ЛИЛИИ Е, г. Сольвычегодск 


lent o ЕЖДЫ ОКУНЕВОЙ, г. Кандалакша 


Рецепт от НАД 


a овог 


& 0 


картофель 500 г, свекла 500 г, морковь 500 г, 


отовлю капусту с масом, как немцы с гол 


экрана рассказали. Предельно просто, без изыс- | мясе куриное 400-500 г, лук репчатый 1-2 шт., 
ков, но вкусно. Нравится и тем, кто на пельменях | майонез 250-300 г, гранат 1-2 шт. 
вырос, и тем, кто телячью вырезку с галантином | О ть картофель, морковь и свеклу. Обжарить 


чередует. 
Берем 2 банки квашеной капусты (по 800 г), кислятина 
Ta eie) и 1-1,5 кгнежирной (кто любит, можно и жирной) 


“ или отварить куриное мясо с луком. HaTe- 
реть овощи на крупной терке. На тарелку в 
форме кольца выложить картофель, мор- 


свиной грудинки, лучше толстый ее край. Грудинку моем, | козь, курицу, свеклу. Все слои промазать майоне- 
a обтираем, режем на большие толстые куски (получится | 30M. Слои можно повторить. Сверху на салат выло- 
A 2-5 штук). Как обычно солим - перчим и быстро подру- жить гранатовые зерна, чтобы полностью покрыть 


% маниваем со всех сторон Ha хорошо разогретой сково- | майонез, N 
Е роде на растительном масле. Обжаренное мясо склады- | Совет: я в центр блюда, на котором будет салат, 
ваем на терелку. ставлю банку. Вокруг этой банки выкладываю Ca- 
В эту же сковороду (если масло у вас не сгорело, если лат. В конце банку убираю, и получается кольцо. 
сгорело - масло меняем) вываливаем капусту из банок, Рецепт or A.P., г. Бокситогорск 


не отжимая, перемешиваем с маслом; делаем вид, что 
обжариваем. Добавляем Ян Капуста 
по-петровски 


МИНИМУМ 5 полных столо- 
вых ложек сахара, переме- 
шиваем, сверху кладем 
куски мяса. Лучше их в ка- 
пусте утопить, чтоб только 
верхушкиторчали. Долива- 2 кгнашинкованной капусты, 2 морко- 
| ем воды: она должна по- | ВИ. 2 луковицы, 2 дольки чеснока, 2,5 ст. 
крыть капусту. Накрываем л. соли, 2 ст. сахарного песка, 100 г уксу- 
крышкой и тушим до го- са, 17 воды, 1 стакан растительного мас- 
TOBHOCTM мяса, На малом ла. 
в, естественно. Зависит Морковь натереть на терке, лук нарезать, 
‚мяса, но где-то на час чеснок мелко порубить. Капусту, морковь, 
лук, чеснок перемешать, уложить в банки, 
влить уксус, растительное масло и горячий 
Бас (воду, соль и сахар вскипятить). 
верху положить гнет ) 
‚г. Находка ih age PEN Через 3 дна ae готова. и поставить на холод, 


Рецепт от ПЕТРА ЯКОВЛЕВИЧА, г. СПб 


на литровую банку - 3-4 ст, л. уксус: 
1 головка лука, 1 зубчик чеснок 
2-3 горошины черного перца, 2-3 


IR нико спитса "еее Е 


Заливка: на 1л воды - 2 ст. л. соли, 
1 ст. л. сахара 


ТВОРОЖНЫЕ Маринованные ххххх 
ФАНТАЗИИ КАБАЧКИ 


ОТ СВЕТЛАНЫ ИВАНОВНЫ И ПАТИ ССОНЫ | 
Творожники 


500 гтворога, 1яйцо, по cr. n. macna и сахара, 1стакан муки, 
1/4 пор. ванилина, 0,5 стакана сметаны 

Творог пропустить через мясорубку или протереть сквозь сито, 
сложить в глубокое блюдо и в кастрюлю, всыпать туда же 1/4 ста 
кана муки, сахар, соль, ванилин, добавить сырое яйцо. Все это 
хорошо перемешать, высыпать на посыпанный мукой стол, ска 
тать творожную массу в форме толстой колбаски и разрезать ec 
поперек на 10 равных частей Каждую часть обвалять в муке, при 
дать ей форму биточка, положить на разогретую с маслом сков 
роду и обжарить с обеих сторон. Подавать со сметаной 


Творожная запеканка 


МА. 


4 яйца, 1 стакан сахара, 2 ст. л. манки, 0,5 кг творога 


| 

| 

Поочередно смешать все Tak, чтобы не было комоч 

вить глубокую сковородку, смазать дно маргарин: посыпать па J 

нировочными сухарями и вылить туда тво N, E 

накрыть крышкой и поставить в духовку на средни утн п 

30! Через 30 МИН вынуть и дать остыть. Подавать со сметаной с 

з тщательно вымытых кабачков и па” G 

Ко D3 И H ОЧ Yi тиссонов вырезать плодоножки и У 

| бланшировать плоды 3-5 мин. Затем fy 

iG TBO ОГО МИ KTN, МК | охладить в холодной воде. В хорошо | л 

Ө) ZUNG RL ) х промытую банку положить последо- л 

60 г слив. масл вательно: уксус, лук, чеснок, черный перец, B7 

муки, 4 яйц гвоздику, лавровый лист, зелень. После зтого | ny 

жирного TBC в банку положить кабачки и патиссоны. От- т 

Е ca 1 пуд дельно вскипятить заливку. Горячей заливкой | a 
Довести до кипения 150 мл воды со сливочным маслом, шепоткой наполнить банки, накрыть крышками и поста- | 


соли и ванильным сахаром. Всыпать муку и вымесить тесто Разогреть вить пастеризовать при температуре 

духовку до 220 градусов. Снять кастрюлю с плиты. По одному доба- 45-50°С: пол-литровые 5-6 мин, литровые 6-8 

вить яйца. Наполнить тестом кондитерский мешочек с наконечником мин, З-литровые 10-12 мин. | 
в виде звездочки. Смочить противень холодной водой и выдавить на Рецепт от УЛЬЯНЫ, г. Пестово 


него 24 спиральки теста. Выпекать 20 мин. Клубнику помыть. 100 г e] 
агод перемешать с 50 г сахара до образования miope. Остальные аго- 


~ 

ды смешать с сахаром. Распустить желатин. Смешать творог, пюре и Ба клажаны с мо оков KOU 
распушенный желатин. Ввести взбитые сливки. Пирожные разрезать Я все продукты беру на глаз. Молоденькие баклажа- 
пополам и нижнюю часть наполнить клубникой. Сверху выложить нывымыть, отрезать плодоножки. Кожицуне снимать. ! 
творог и накрыть верхней частью. Посыпать сахарной пудрой. Почистить морковь, лук, чеснок. Нарезать кубиками. 

a баклажаны, посолить и обжарить на подсолнечном 
масле почти до готовности. Морковь натереть на круп- 
ноитерке. Лук нарезать, комукак нравится: кольцами, 
п/кольцами, мелкоит.п. Чеснок нарезать очень мелко. | 

8:0,5 л. баночки слоями уложить баклажаны, лук, | 
морковь, чеснок (чеснока илука не должно быть много | 
т их кладуткак в салат для вкуса). Все слои плотно yT- 
рамбовывать, Залить маслом, вкотором жарились бак- 
лажаны.Добавить 14.n. 6% яблочного уксуса. Баночки 
сразузакупорить герметическии стерилизовать 15 мин. 
Можно добавить зелень петрушки, Соль и перец до 
бавлять повкусу. Получается очень вкусный салат 

Рецептприслала НАТАЛЬЯ, г. Люберцы 


оветую почки готовить, когда 
дома, кроме вас, никого нет 

атоуособо чувствительн ых K 
запахам домочадцев и аппе- 


elle не мороженые. Самые вкусные 3 
_ этотелячьи. Свиные и говяжьи грубо- 
_ ваты и имеют более резкий запах. Ha 
семью из 3-4 человек нуж- 
нокупить две почки, зтоне 
МНОГО, они сильно увари- 
ваются. 
” Домапочкинадовымыть, 
вырезать из них излишки 
жира, сделать большой 
надрез по внутренней yac- 
ти, чтобы они лучше про- р 
мылисьи изнихвышлався © 
кровь, и залить холодной \ 
водой на 2-6 часов. За это 
время они увеличатся в 
размере почти вдвое и ста- 
нут светленькими. Не ра- 
дуйтесь, этоненадолго. За- 
тем этуводунадо слить, за- 


вить варить на средний огонь. Дайте 
почкам прокипеть пару минут, потом 
снимите кастрюлю с огня, грязную воду 
5. слейте, а сами почки хорошенько про- 

мойте в проточной воде, иначе накипь 
прилипнеткнимнамертво. Еслиневы- 
мыть сразу и кастрюлю, где они вари- 
лись, то ее постигнет та же участь. За- 
лейте почки опять холодной водой ипо- 
вторите все заново. Проделайте эту 
процедуру три раза. Во время варки 
почки теперь уже съежатся почти вдвое. 
После этого они уже наполовину гото- 
вы, иих можно тушить или жарить. 


06 


Новый год полон хлопот 


Подписываться всех 


НАС 


лить свежей холодной водой, и поста- | 


Кто ВКУСНЯТІ 


EEE 


года 


AHY 


Добрый живот полон вкуснот 
Сытый читатељ песни поет 


на газету зовет 
Кто ВКУСНЯТИНУ чита 

мия любителей вкусной еды растет с каждым 
ЧИТАЮТ 40000 человек, Б 


Если вы хотите почки пожарить, то 
это просто: нарежьте их тоненькими 
кусочками, обваляйтев муке, выложи- 
тенахорошопрогретую сковороду, до- 
бавьте к ним мелко нарезанный лук, 
посолите, поперчите, ижарьте допри- 
ятной корочки. Жарить лучше на pac- 
тительном масле, авконцеприбавить 
немного сливочного. Дальше no жела- 
нию: укроп, петрушка, пюре, овощи. 

Тушеные почки делаются намного ин- 
тересней. Их также нужно 
нарезать соломкой, апотом 
Ё. положить в сотейник (по- 
дойдет и эмалированная 
утятница), залить неболь- 
Í шим количеством воды и 
дать потушиться минут 15. 
После этогожидкостивка- 
| стрюльке должно остаться 
небольше 4-5 столовыхло- 
жек, чтобы в результате у. 
вас получился не суп, а 
все-таки жаркое. Затем 
добавьте лук, специи, соль 
и2-3 столовых ложки май- 
! онеза. Сметана тоже по- 

дойдет, нос майонезом NO- 
лучается вкуснее. Еслиувас есть rph- 
бы, то они тоже не помешают, только 
кластьих надо немного. Подойдет для 
этих целей и болгарский перец, и зе- 
леная стручковая фасоль, кому что 
больше нравится. Даите всему зтому 
прокипетьеще несколько минугисни- 
мите GOTHA. Теперьнатрите сыра грамм 
50, засыпьте им почки и поставьте в 
духовку минут Ha 20. Сыр должен рас- 
плавиться и немного подрумяниться 
Оттакого блюдане сможет отказаться 
даже самый привередливый муж 

Рецепт от ЕЛЕНЫ 

ВИНОГРАДОВОЙ, г. Москна 


Li 


днем, Вступайте в наши ряды! | 
УДЬТЕ 40001-M! 


1 кг говядины, 200 Т 

100 г копченого языка, 

вых ложек жира, полкор| 

дерея, 2-3 моркови, 2507 мел 
лука, 2-3 помидора, 1007 су, 

вина, соль зелень, і 


ГОВЯДИНА 


ФАРШИРОВАННАЯ 


Кусок говядины распластать острым, 
ножом B виде большого тонкого кус- 
ка, Отбить деревянным молотком или 
ТЯПКОЙ, посолить и посыпать черным 
перцем, Положить фарш, приготов- 
ленный из мелко нарезанной ветчины 
икопченого языка, завернуть рулетом; 
обвязать ниткой и обжарить со всех 
сторон на жире. Сельдерей и морковь 
нарезать ломтиками, очистить луки ос- 
тавить головкицелыми. Овощии рулет 
тушить вместе, время от времени до- 
ливая небольшое количество воды. 
Когда мясо будет почти готово, доба- 
вить ВИНО и очищенные, измельченные 
на терке помидоры. Тушить до готов- 
ности. При подаче к столу мясо уло- 
жить Ha блюдо; удалить нитки и Hape- 
зать ломтиками. Головки лука вынуть 
из соуса шумовкой, Овощи протереть 
через! сито, соединить с соусом и за- 

ЛИТБ ИМ MACO. 
Отдельно! по- 
дать гарнир: 
картофельное 
пюре, мор- 
ковь с маслом 
Y головки 
лука 

Лучше всего S 
для этого брать лук-саженец. 

Рецепт от ЛАРИСЫ M., 

г. Рыбинск 


INS. 


о У | 
ЯТИНА 


ia 


| 
| 
| | 


НАШИПОДПИСНЫЕ 
индексы: 

По каталогу 

ПОЧТА РОССИИ 
11434 

По каталогу 

wie РОСПЕЧАТЬ 
е 38478 


как соел полпуса 


SAI PA бх 


Эс Доро-вот 


Части курицы (бедрышки, крылышки, ножки), лук, 
1 столовая ложка барбета, зерна кориандра, несколько 
яиц, мука или панировочные сухари. 


одной из самых красивых стран Африки - Эфиопии 

традиционным народным блюдом является цыпле- 

HOK, тушенный в луковом соусе с очень острым и 

пахучим местным перцем ~ берберой. У нас в npo- 

Даже я его не видел. Я пробовал заменить берберу индийс- 

КИМ кари. Немного не то, но все равно вкусно. В Эфиопии же 

цыпленок разделывается на двенадцать частей, (Нам можно 

просто купить отдельные бедрышки, крылышки, ножки),Ча- 

сти курицы обжариваются в растительном масле и кладутся в 

кастрюлю для тушения. Лук (его примерно столько же по 

объему, сколько и курицы) провернуть через мясорубку и 

а a Положить в кастрюлю. Следует сказать, что в Эфиопии в го- 

4 У TOBKY идет мелкий, фиолетовый и очень едкий лук. В кастрю- 
ЛЮ кладем ложку перца бербера. 

Кто любит очень остро, то ложка столовая, KTO хочет по 
шадить пищевод и желудок, довольствуются чайной л 
кой. Добавляем соль и начинаем тушить. Из спе 
еще зерна кориандра. Пока идет процесс, сл: 
вкрутую несколько яиц (по числу едоков). Ko 
близится к завершению, очищенные яйца кл 
лю На кухне стоит фантастический запах. Ба 
седи по лестничной клетке. Тушение заканчи 
когда у соуса исчезает специфический лукозыї 
ца уже давно готова. Соус можно загустить м 
ровачными сухарями, но эфиопы этого не дел 
что они выкладывают готовое блю- 
доненатарелки, анаблины изкис- [> П SS ee. 

2. Өмч, 


ожеч- 
ЦИЙ KS 
ет отвај 
да тушение 
дутса B кастрю- 

еют даже со- 


лого теста, которые в несколько 
слоев покрывают специальные не- 
большие столики. Рядом с куска- 
ми курицы выкладываются яйца и 
свежий творог с тем, чтобы не- 
сколько загасить пожар во рту. 
Эфиопы отламывают кусок блина 
руками и обмакивают его в соус. у 

Куски курицы также берут руками. Запивается еда легкой 
медовой бражкой. Ну а мы выложим еду на тарелку, для об- 
легчения положим каждому по яйцу. Заедать можно свежим 
хлебом или пресным лавашем, а запивать в наших условиях 
лучше всего прохладным пивом; Очень к месту будет легкая 


медовая “Балтика”. 
Рецепт от МИХАИЛА КАЛЮЖНОГО, г. СПб 


_ИКРА ИЗ БАКЛАЖАНОВ 


Баклажаны надо помыть и испечь = либо в ду- 
У ховке, либо на плите. ОНИ должны стать мягкие, 
аклажан разрезать пополам, вынуть середину и 
оместить в дуршлаг, чтобы стекла горечь. Можно 
й, потом либо порубить ножом на мелкие ку- 
змельчить в комбайне. Добавить мелко поре- 
подсолнечное, соль по вкусу. По вкусу, 


Морковь - 1 кг, ‹ 
масло растительн 
1 чайная ложка, саха 
уксус - 1 чайная ложка, пр 
для корейской моркови - 2 чайн 


тправляю вам рецепт корейской морко- 
ви, который мне очень нравится. Доста- 
точно прост в приготовлении и вкусен в 
употреблении, Приправу для корейской 
моркови я покупаю готовую в пакетиках. 39 
Так как она бывает и острая и не очень (написана 
на пакетике), то каждый может сделать морковку | | 
на свой вкус. | ! 


ру 

Морковь натереть наспециальной терке изалить | Fr 
кипятком на 15-30 минут (зависит от ТОЛШИНЫ ЛОМ- | га 
тиков моркови, я тру на специальнай терке Берне- | | 3 
ра и заливаю на 30 минут), закрыть емкость с мор- | у 
ковьЮ крышкой и периодически помешивать. | Hi 
Воду слить. Добавить соль, сахар, уксус, припра- | Te 
ву, выдавить (сюда же) через чеснокодавилку очи- | ни 
шенный чеснок. Довести до кипения растительное | ве 
масло (лучше в сковородке). Заправить морковь | но 
горячим растительным маслом Всё тщательно ne- ! za 
ремешать, накрыть крышкой: | ¡pa 
Салат готов к употреблению уже через 2-3 часа, | BO 
HO лучше дать ему постоять ночь в холодильнике, | це 
Рецепт от ЕВГЕНИЙ КОВАЛЬСКОЙ, г. Москва | + 
Dee Zee | y 
Гуляш из говядины а 
\ 2 

1 кг говядины, 100 г сала, 2 головки репчатого | 
лука, 0,5 чаинои ложки молотого черного перца, BC 


0,5 чайной ложки тмина, 100 г белого столового 
вина, 1 стакан кислого молока, соль. у 

Е Сало нарезать кубиками, обжарить до 

’ золотистого цвета, прибавить нарезан- 
У чуко кусочками говадину и мелко наре- 
анный репчатый лук. Посолить, посыпать 
молотым черным перцем, толченым тмином, плот- 
HO закрыть крышкой и тушить, пока лук не станет 

мягким. Влить 1,5 стакана горячей водыи варить мя 
| доготовности, затем прибавить белое столовоевин 
Перед Tem как гуляш снять с огня, заправить ero 
| тым кислым молоком, довести до кипен 
| К столу с отварным картофелем или ка о 
| поре. Е we 


ёльный 


ение, 
дца, 


айден ли надежный и безо 


рецепт женс 


вызван 
го ряда серьезных Hoe наступлением менопаузы, AB- 
ОТОНА в женском организме: 
ДЕ ачительно возрастает риск воз- 
ертонии, сахарного диабета, no- 


| 
| 
| 
соб решения проблем, возникающих | 
| 
| 
| 


Br 


н р 2 
кого здор 
SS m Te 
Мне 47 ner. Очень стеснялась первых п 
климакса, особенно мучили. внезапные пр 
ежедневные головные боли, потливость: 
строем пришли болезни. Обострились заста| 
женские проблемы, разболелось сердце. Ярасполне- А 
ла, все время чувствовала себя усталой, начала час» | 
то впадать в депрессию, стала нервной и раздражи- 
тельной, «ГЕМАФЕМИН» вернул меня к нормальной 
жизни. Таков ощущение, что теперь время поверну- 
лось вспять. У меня нормализовался сон, стабилизи- 
ровалось давление, прибавилось сил и энергии, Кро- 


вы получаете 
уникальную возможность отодвинуть наступ- 


ление менопаузы, облегчить ее течение Y 
прожить в среднем еще 35-40 лет после 
M нее. Средний возраст - период «скачущих 
Ормонов» и других важных изменений в 

организме, но это совсем не причина, что- 
бы забыть об отличном самочувствии. 
| Средний возраст - прекрасное время co- 
средоточиться на себе и позаботиться о 
своем организме. Так давайте постараемся 
_ сделать эти годы замечательными! 


«ГЕМАФЕМИН» активно помогает 
Ё М женщинам в следующих случаях: 

| 59 МЕНОПАУЗА. Оказывает комплексное воздействие на целый рад климак- 
"терических расстройств: снимает напряжение, депрессию, уменьшает приливы, 
тливость, нервозность, улучшает сон, замедл: 
| организма. 

Ч бУГОРМОНАЛЬНЫЙ БАЛАНС. В основе активности препарата лежит его 
уникальная способность повышать естественную выработку собственного SCIPO- 
|гена - гормона, управляющего работой всего женского организма. У женщины 
эстроген несет ответственность за работу более 400 функций - от хорошего 
зрения до молодо выглядящей кожи и крепких костей. С наступлением менопа- 
(узы выработка эстрогена женским Opra- 


процессы старения женского 


| Это гораздо БОЛЬШЕ, чем Вы думаете! 


ме того, моя кожа стала мягкой и злас- 

тичной, А муж теперь смотрит на меня 
‘прежними влюбленными глазами! 

Александра Ш., 

Новокузнецк. 3 


Каким бы ни был ваш возраст, 
| выбор, деланный вами сейчас, 
|! окажет решающее влияние 
на ваше здоровье в будущем. 
Наш препарат не только 
подарит Вам несколько 
дополнительных лет молодос- 
ти, но и поможет чувствовать 
себя хорошо, как никогда! 


РЕЗУЛЬТАТЫ КЛИНИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ*: 

Курс лечения при аменорее (30 дней) — эффективность 87% Курс 
при менопаузе - снижение выраженности симптомов на 50%. Уже 
через 4 недели количество эстрогена увеличивается в 2,2 раза. 

* Исследования, проведенные на кафедре акушерства и гинекологии Сибирского го- 
сударственного медицинского университета совместно с НИИ фармакологии ТАЦ РАМН. 

Только факты: по данным американских ученых, 80% случа- 
ев заболевания раком груди возникает у женщин в климакте- 
рическом периоде и связано с низким содержанием гормона 
эстрогена, 

Предулреждение: «Гемафемин» не рекомендуется принимать при гипертонии Ill ста- 

ДИИ, ВЫ й сердечной надостаточности, склонности к тромбозам, тяжелых пора- 


жениях почек, а также беременности и кормящим женщинам. 


_ низмом прекращается. Именно его по- 
| теря и вызывает значительные измене- 
ния кожи, костей, волос, сердца, кро- 
` веносных сосудов, мозга и других Opra- 
| нов, 

“ @ЛИШНИЙ ВЕС. В среднем воз- 
расте его трудно избежать. Препарат 
‘восстанавливает нарушенный обмен ве- 
‘ществ, помогая вести активный образ 
жизни и поддерживать идеальный для 


(5-8% от суммы заказа). 


Розничная цена 1 флакона 230 руб. 
СПЕЦИАЛЬНОЕ ПРЕДЛОЖЕНИЕ 
для читателей газеты «Вкуснятина» 


| 
Вы можете заказать это уникальное | 
средство прямо от производителя, | 

| 


ВСЕГО ЗА 195 РУБ. ! 


* Без учета стоимости наложенного платежа 


© 
|| Разработано учеными НИИ фармакологии 
| РАМН. 


| PY N2004498.P:643.07.2002 
| Заполненный купон отправьте нампо адресу: 
| 
| 
| 


GOO «C390», 196084, Санкт-Петербург, | 
а/я 179, ул. Киевская, 5. у 
тел. (812) 387-64-69; 8-901-302-43-54. | 
www.pantohematogen.ru 
B Санкт-Петербургетовар можно приобрести 
ваптеке по адресу: пр. Косыгина, д. 26 
(«Новая аптека»). 


здоровья BEC. 


> ОСТЕОПОРОЗ. Препарат улучша- | 
ет состояние костной ткани, предотвращая «вымывание» кальция из.костей и | 
развитие остеопороза: 


ПОСЛЕ МЕДИЦИНСКОГО АБОРТА: нормализует менструальный цикл, 


KEH 


тредотарашает обострение болезней. 7 
ЕРОЗ. Оказывает антиатеросклеротическое действие, снижает 
а в крови, нормализует давление (при гипертонии |-|| cra- ~ 


Зул 
СИ СТЕМА. Восстанавливает и укрепляет иммунитет, Оказы- 


2 
| 
| 
| 
| 
l 
l 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


2 Доставка по СПб. – 50 руб. 


БЛАНК ЗАКАЗА 


Е] ДА я хочу заказать природный негормональный препарат 
«ГЕМАФЕМИН» для того, чтобы укрепить свое здоровье и на дол- | 
тив годы сохранить красоту, жизненную силу и энергию молодости, 


| 


Количество флаконов __х 195 руб. = 


ADA руб. 
0.4.0. | 


Индекс 


| 
| 

| 

> | 
ЁС | 
| 

| 


Телефон Год рожденма (по желаниюу 
1 3 
22422 страны ближнего и далњнего зарубежья только 


| 
! 
| 
| 


| 
| 
| 
| 


Уход, предупреждаю 
старение вашей кож 


У 
ДЛИНА МАСКИ 


| | лицо + шея 


Через 2 недели после начала при- 


менения Вы получите уникальный | 


результат, способный удовлетво- 
рить самых придирчивых женшин и 


мужчин, лицо омолаживается за | 


счет естественной стимуляции об- 
менных процессов, обеспечиваю- 
щих формирование новых клеток 
кожи. Маскатакже удовлетворитпо- 
требности молодой кожи, придаст 
ей здоровый цвет, повысит сопро- 
тивляемость кожи воздействию ок- 
ружающей среды, тонизирует, эф- 
фективно действует против морщин. 
Рекомендуются для женщин до и 
после 30 лет, в зависимости от со 

стояний вашей кожи. Маску можно 
использовать несколько раз, до 
пор, пока ткань остается влажной, 
Вскрытую маску необходимо хра- 
нить в холодильнике. Рекомендует- 
сяприменять маскуежедневно? HE- 


TOA 


дели, подробная инструкция указа- 


нана упаковке. 


ЕСЛИ ВАМ НЕ НРАВИТСЯ ВАШЕ ОТРАЖЕНИЕ В ЗЕРКАЛЕ, А ХОЧЕТС: 
| ВЫГЛЯДЕТЬ МОЛОЖЕ И ПРИВЛЕКАТЕЛЬНЕЙ, ТО СПЕЦИАЛЬНО ДЛЯ ВАС 
| ПРЕДСТАВЛЯЕМ ПЛАЦЕНТАРНУЮ МАСКУ, ПИТАТЕЛЬНУЮ, СЗФФЕКТОМ 
| ЛИФТИНГА, АКУЛЬИМ ЖИРОМ И ЭКСТРАКТОМ ОЛИВКОВЫХ ЛИСТЬЕВ 
| 
| 


НЕМНОГО О МАСКЕ: Благодаря экстракту плаценты овцы, маска обладает › 


| выраженным эффектом лифтинга, стимулирует синтез коллагенаи эластина, 
| укрепляюшего клетку. Входящие в состав акульего жира соединения обладают 
| мощными лечебно-профилактическими свойствами: способствуют заживле- 
| нию кожи, восстановлению иммунитета и защите OT инфекций, активно пита- 
| ют кожу. Экстракты морских водорослей и оливковых листьев оказывают YB- 
| лажняющее действие, снимают напряжение и усталость кожи. В результате 
| кожа приобретает жизненную силу, становится нежной, мягкой, гладкой, по- 
| вышается упругость и эластичность. МАСКА абсолютно безвредна, применя- 
| ется с целью: 

| е безоперационной подтяжки лица; 

| евосстановления, омоложения и осветления кожи; 

@ уменьшения морщин и предупреждения их образования; 

@ снятия напряжения и усталости, придания лицу свежести; 

@ устранения пигментации 


НЕМНОГО О ПЛАЦЕНТЕ: Само слово «плацента» ассоциируется с чем-то вол- 
шебным, ну вроде машины времени, способной перенести нас в те времена, 
когда наша кожа была младенчески нежна и свежа, сами мы находились под 
надежной защитой, авсе необходимое для жизни доставалось легкой без труда. 
Косметологи считают, что вещества, содержащиеся в плаценте, заставляют клет- 
кикоживспомнить молодость на биохимическом уровне. 

В ЗАКЛЮЧЕНИИ МНЕНИЕ НАШИХ ПОКУПАТЕЛЕЙ: 

СветланаК., С. Петербург «...Ясчастлива, что появились маски, способные 
продлить молод: >, авместе с ней радость и счастье женщины. Результат пос- 
ле 2-недельного применения маски превзошел самые смелые ожидания. Хочуи 
дальше быть молодой и красивой. Жду от Bac ewe 20 Macok...». 

Марина A., Краснодарский край. «.. Купила у Bac 10 масок. Не ожидала полу- 
ченного эффекта. Выглядеть стала летна 10 моложе.Нопочему-тоне заказалауВас 
ппацентарную маскудля глаз. Вышлите, пожалуйста, однуупаковкумасокдляглаз...». 

КристинаЙ., Московская область. «...Большое спасибо за маски с акульим 
жиром. Ови MHE очень помогли стать моложе в короткий срок, безболезненно. 
Подругине сразуповерили в мой методомоложения кожи с помощью маски. Но 
отположительного результ наверное, только пришлив себа. Наконец-тоив 
России появилось цивилизованное решение продления молодости нас — «самых 
слабыхи беззащитных». Спасибо за оригинальное решение...». 


( 
ЛЕ 


аказать плацентарную маску питательную с эф- 
фектом лифтинга, акульим жиром и зкстрактом 
‘оливковых листьев (лицо+шея) можно по почте: Вы 
ете разборчиво заявку (индекс, адрес, ®.N.0,, 
-во и название) и отправляете её по адресу: 5 
+. Open, MCH a/a 15 (ЗН), отдел «Товары почтой». 
получении. 
а 10 (десяти) масок - 599 руб. + 6 % почтовые 
ме того, всем, заказавшим 10 масок, сувенир- 
наш: каталог в подарок. 
“Внимание, акция: 
ости читайте в нашем каталоге. 
правок: 8 (0862) 36-9035, 49-5077 
@ortes.ru . Сайт: www.med.ortes,ru 
пателей: (0862) 36-9039 . 
4862). _ 


стракты морских водорослей и оливковых листьев оказы- 
ваютувлажняющее действие, снимают напряжение и уста- 
лость кожи. В результате кожа выглядит свежо и соблазни- 
тельно, ваши глазки сияют. 


Новогоднее предложение по специальной цене. Всего 
за 679 руб. + 4 % почтовые расходы Вы получите пода- 
рочный набор из 14 плацентарных масок для лица, обла- 
сти глаз, губ, шеи, области декольте, рук и сувенирную 
коробку, которая обязательно пригодится в домашнем хо- 
зяйстве (условия покупки см. выше). Приобретите набор 
масок у нас, и вы получите почти все необходимое, что 
нужно женщине, чтобы выглядеть неотразимо и моложе. 
Купите в подарок набор масок для любимого человека, и | 
он обязательно останется довольным и счастливым, а Вы | 
избавитесь от необходимости долго и мучительно ходить 
по магазинам с вопросом, что подаритьемуна праздник 
илина день рождения, Купите набор масок, имы надеем- 
ся, что вы не пожалеете о потраченных сред 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


“фект от применения масок ещё долг 


одость вашей кожи, радовать Ва 
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SON. 


ГОРЯЧИЙ БУТЕРБ 


Ч БРОД СКОЛБАСО И 
СОСТАВ: 


МУРА И У 
4 ломтика хлеба, 4 л 
€ $ омтика вареной 
_ Колбасы, растительное масло, 4 ч, л. горчицы 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИ 
подсушенного хлеба, поло 
цы и украсить зеленью. 


КЕКС С СУХОФРУКТА 


СОСТАВ: 250 г муки, 1ч. л. соды, 140 г сухоф- 
руктов, 100 г белого шоколада, 100 г темного 
шоколада, 100 г сахарной пудры, 2 яйца, 150 мл 
натурального йогурта, 100 г сливочного масла. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Духовку разо- 
греть до 200°C. В большую миску просеять муку 
с содой, смешать ее с сухофруктами и сахаром. 
Добавить нарезанные кубиками оба вида шо- 
колада. Ввести в смесь взбитые яйца, йогурт и 
растопленное масло, осторожно перемешать. 


Не имеет значения, если смесь получится слегка 
комковатой, гораздо важнее не мешать слишком 
_ долго, иначе кекс получится твердым. Получив- 
| шимса тестом наполнить форму, застеленную 
| агой для выпечки, выпекать кекс в духовке 
5 мин., чтобы он подналса и подруманилса, 


особенно вкусным, когда он еще 


СОСТАВ: 300 г риса, 3,5 ст, воды, 2 моркови, 
2 луковицы, 100 г свиного сала, 300 г баранины 


или говядины, 1 головка чеснока, 4 ст. л. изюма, 
соль. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Баранину или го- 
вядину порезать кусками, залить водой и варить 
в течение часа. Репчатый лук почистить и нашин- 
ковать, морковь почистить и натереть на терке. 
В сотейнике растопить свиное сало, порезанное 
кусочками, положить морковь и лук и обжарить 
до золотистого цвета, постоянно помешивая. В 
кипящий ‘бульон всыпать промытый рис, доба- 
вить обжаренную с луком морковь, промытый 
изюм, посолить, закрыть плотно крышкой и ва- 
рить до полного впитывания воды на медленном 
огне. Затем B puce сделать несколько отверстий, 
влить по 2 ст. л. горячей воды, воткнуть очищен- 
ные зубчики чеснока, снова закрыть крышкой и 
довести до готовности. 


gm = – – 


$ 
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СУПЫ, САЛАТЫ, ЗАКУСКИ. 


_ почистить, порезать лом i 
дой, довести до кипения, посолить: 
15-20 минут. Разогреть в сковороде сливо 
масло. Репчатый лук почистить, нашинков 
и обжарить в масле до прозрачности. Соле! 
огурцы очистить от кожицы и семан и порезать, 
кубиками. | 5 5 


Добавить огурцы в сковороду с луком, влить 
5 ст. л. грибного бульона и тушить в течение. 


жимое сковороды, лавровый лист, перец горош- | 
ком и варить до готовности. Подавать солянку, 
сметаной и зеленью. ҮР 


ДОРЖ ићи 
ЦЫПЛЕНОК, ТУШ 
С ЛУКОМ пы 

СОСТАВ: 1 цыпленок, 5 головок репчатого лука, 
1 лимон, растительной‘ масло, соль, молотый 
черный перец, молотый красный перец, 1 ст. л. 
муки, мускатный орех, ст. л. соевого соуса. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Цыпленка вы- 
мыть, кожу снять, тушку разрубить на неболь- 
шие кусочки, крупные кости удалить. Сложить 
кости и кожу в небольшую кастрюлю, залить 1 
ст. воды, сварить бульон посолить и процедить. 
Репчатый лук почистить‘ и порезать крупными 
кольцами. Лимон обдать горячей водой и выжать 
сок. Разогреть в сковороде растительное масло 
и обжарить кусочки цыпленка до золотистой ко- 
рочки, посолить, поперчить, посыпать мускат- 
ным орехом. Добавить репчатый лук и тушить в 
течение 1-2 минут. Затем добавить муку, бульон, 
лимонный сок, соевый соус, накрыть крышкой и 
тушить на медленном огне до готовности. 


СОСТАВ: 1 кг творога, 5 яиц, 200 г сливочного 
масла, 2 ст. сметаны, 1 ст. сахара, їч. л. ваниль- 
ного сахара, плитки молочного шоколада. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Творог дважды 
протереть через сито, яйца слегка взбить вилкой 
или венчиком. Смешать творог с яйцами, доба- 
вить размягченное сливочное масло и сметану. 
Массу тщательно вымесить, выложить в неболь- 
шой сотейник, поставить на слабый огоньи, NOG- 
тоянно помешивая, довести до кипения, Снять 
сотейник, с огня, поставить на лед и охладить, 
постоянно перемешивая. 


Затем добавить сахар, ванильный сахар и еще _ 
раз тщательно перемешать. Форму застелить | 

тканью, выложить творожную массу и поставить | 
под гнет. Форму поставить в холодное место Ha 
2 дня, периодически удаляя сыворотку. Готовы 
сыр порезать ломтиками и посыпать натер 
шоколадом. $ 


КА, ДЕСЕРТЫ, НАПИТКИ | 


3 
3 
2 
3 
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САРЕНЫМ МЯСОМ ИРИСОМ | 
SAB: 200 г мякоти говядины, 2 помидо 
ЭЭН ‘ a 
р отварного риса, 2 луковицы, Ју ве | 
“КУбик, 100 г овощной смеси, 1 ст, л, сливочного 
E асла, 2 ст. л. растительного масла, 1 от. л. cy- 
шеной зелени, соль, 50 мл сливок, перец. 
| СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Растопить в ско- 
| вороде растительное и сливочное масло. Мя- 
коть говядины нарезать кубиками и обжарить 
до золотистого цвета, посолить, Помидоры ош- 
парить, снять с них кожицу, нарезать кубиками 
| и обжарить вместе с мясом, Добавить мелко 
| порезанный репчатый лук. В кипящую воду Bbl- 
| ложить мясо, лук и помидоры, добавить буль- 
онный кубик, овощную смесь и варить 10 минут, 
| Затем добавить отварной рис, сушеную зеленьи 
| 
| 
| 
| 


| 


довести до готовности на медленном огне, При 
подаче на дно тарелки налить сливки, затем на- 
лить суп, посыпать зеленью и молотым черным 
перцем. 


СОСТАВ: 1 судак, 300 мл воды, 150 г сливочного 
масла, 50 г муки, 1 ст, л, лимонного сока, соль, 
400 г замороженной овощной смеси, 4-5 карто- 
фелин, 2-3 веточки петрушки. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Судака почистить, 
вымыть и разделать на-два филе без кожи. По- 
резать филе порционными кусками. В кастрюле 
вскипятить воду, посолить, опустить куски рыбы 
и варить 15 минут на медленном огне. Готовую 
рыбу вынуть, бульон процедить. 

Муку обжарить на сливочном масле до золо- 
тистого цвета. Тонкой.струйкой влить рыбный 
бульон и, непрерывно-помешивая, довести до 
кипения. Добавить мелко порезанную петрушку 
и варить 20 минут. 


Снять с огня, добавить лимонный сок. Выложить 
на тарелки судака, полить соусом и подавать с 
гарниром из отварного картофеля и тушеных 
овощей. 


| БУЛОЧКИ «ЗДОРС 

| СОСТАВ: 2 ст. пшеничной муки, 1 ст. пшеничных 

| отрубей, 1 ст. молока, 30 г прессованных дрож- 

жей, 100 г изюма без косточек, 50 г сливочного 

| масла, 1 яйцо, 0,5 ст. сахара, 1/3 ч. л. соли. 

| СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Отруби заварить 

| горячим молоком, взбить, затем охладить. 

| Для опары дрожжи растворить в небольшом 

| количестве теплой воды, соединить с отруба- 

ми и поставить в теплое место, чтобы опара 

| поднялась. 

| Добавить к опаре растворенные в 0,5 ст. воды 

| сахар и соль, ввести муку, распаренный изюм, 

| размягченное масло, перемешать и поставить 
тесто в теплое место для брожения на 2 часа, во 

| время которого сделать 1-2 обминки. 

| Из готового теста сформовать булочки, смазать 

| их взбитым яйцом и выпекать при 230°C 40 ми- 

| нут, Подавать булочки к чаю. 


ВТОРЫЕ БЛЮДА, СОУСЫ 
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ВЫПЕЧКА, ДЕСЕРТЫ, НАПИТКИ 


СУПЫ, САЛАТЫ, ЗАКУСКИ 


ы Г 


СОСТАВ: 2 ст. риса, 1 морковь, 1 помидор, 
1 луковица, 500 г капусты, 2 зубчика чеснока, 
растительное масло, соль, молотый красныйпе- 
рец, 1 ч. л. сухого укропа, 1 Ч. л. сухой петрушки, 
1 ст. бульона. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Кочан капусты ра- 
зобрать Ha листья, опустить ихв кипящую подсо- 
ленную воду на 3-4 минуты, слегка отбить моло- 
точком. Рис отварить до готовности. Разогреть 
в сковороде растительное масло. Морковь и лук 
почистить, порезать кубиками, чеснок порубить. 
Обжарить морковь, лук и чеснок до золотисто- 
го цвета, посолить, поперчить, добавить поре- 
занный помидор, зелень и тушить 2-3 минуты. 
Смешать обжаренные овощи с рисом, выложить 
на капустные листья и свернуть конвертиками. 
Разогреть в сотейнике масло и слегка обжарить 
голубцы до золотистого цвета, залить бульоном 
и тушить до готовности. 


цы, 8-4 консервированных помидог 
листа, 5-6 горошинчерного перца, 
душистого перца, молотый черный п 


очистить от чешуи, вынуть жабры, внутренн 
иеще раз тщательно промыть, Голову и плав 

ки отрезать, залить водой, довести до кипе n 
посолить, добавить черный и душистый пере ги 
варить в течение 30 минут на медленном огне, 
Голову и плавники вынуть, бульон процедить, 
довести до кипения, добавить порезанную кру- 
жочками морковь, разрезанный на четыре yac- 
ти лук и варить 10-15 минут. Оставшуюся рыбу | 
порезать крупными кусками, опустить в бульон | 
вместе с порезанными консервированными по- 
мидорами, добавить лавровый лист и варить дог 
готовности. Перед подачей вынуть лавровый 
лист и посыпать молотым черным перцем. | 


СОСТАВ: 200 г маргарина, 1 ст сахара, 

1 ст. сметаны, 2 яйца, 1 CT. л. сахарной пудры, 
1ч. л. соды, 1 Ч. л. 3%-ного уксуса, 2-3 ст. муки, 
5-6 яблок, 1/2 ч. л. корицы, 1 ст. л. лимонного. 
сока, 1 ст, л. панировочных сухарей. 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Маргарин взбить 
до пышной массы с сахаром, добавить смета- 
ну, яйца и погашенную уксусом соду. Все хоро- 
шо перемешать и всыпать столько муки, чтобы 
получилось пластичное негустое тесто. Яблоки 
очистить от кожицы и семян, порезать ломтика- 
ми, перемешать с 1 ст. л. сахара, лимонным со- 
ком и корицей. 

Форму смазать маслом, посыпать сухарями, вы- 
ложитьтесто, разровнять исверхураспределить 
подготовленные яблоки, ( 
Выпекать в разогретой духовке в течение 20-25 | 
минут, Готовый пирог охладить и порезать пор» 
ционными кусками, у 


: Куриную мякоть 
порезать кусочками, 
В сотейнике разо- 


раі сало, о мелко нарезанный 
к, добавить мясо, посыпать красным перцем и 


b, помешивая, в течение 3-4 минут, 

вить порезанные ломтиками сельдерей и 

Y, залить капустным рассолом, добавить 

атную пасту и тушить 5-6 минут. Добавить 

шшинкованную капусту и ломтики хлеба. До- 

_ лить воды и варить до готовности, Борщ посо- 

лить добавить сахар, молотый черный перец и 
снять с огня. 


ЕЗ i iat es ААЦ 


COCTAB: 1 ст. муки, 1 яйцо, 1 ст. л. сливочного 
масла, 3 ст. л. шоколадной пасты, 3 ст. л. са- 
харной пудры, 2 ст. растительного масла: для 
закваски: 2 ч. л. сухих дрожжей, 0,5 ст, теплого 
молока, 0,5 ч. л. сахара, 2 CT. л. муки. 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Смешать ком- 
поненты для закваски и оставить на 20-30 ми- 
нут. Затем добавить яйцо, растопленное масло 
и муку, замесить тесто на столе, посыпанном 
мукой, и разделить на 10 частей. Сформовать 
шарики и поставить на расстойку на 30 минут, 
Сделать углубление в середине каждого шарика 
! и положить по 2 ч, л, шоколадной пасты. Осто- 
Ї рожно защипать отверстие шарика, Уложить на 
| противень швом вниз, Обжарить шарики во фри- 
тюре в течение 4-5 минут до золотистого цвета. 
! Обсушить на бумаге и перед подачей посыпать 
_ | сахарной пудрой, 


СОСТАВ: 300 г говяжьего фарша, 2 ст. л. пани- 
ровочных сухарей, 4 головки репчатого лука, 
1 ст. л. приправы карри, 1 яйцо, соль, молотый 
черный перец, 2 ст. л?! растительного масла, 
1 ст. л. сливочного масла, 2ч. л. муки, 200 мл бу- 
льона, 100 мл сливок. 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Одну луковицу no- 
резать небольшими кубиками, фарш выложитьв 
глубокую миску. Добавить панировочные суха- 
ри, лук, яйцо, посолить и поперчить. Сделать из 
фарша небольшие шарики и обжарить в расти- 
тельном масле 8-10 минут, 


Оставшийся лук посыпать мукой и обжарить 
в сливочном масле, добавить бульон, специи 
и перемешать, чтобы не было комков. Тонкой 
струйкой ввести сливки, постоянно помешивая, 
и довести до кипения. Обжаренные фрикадель- 
ки выложить в соус, прогреть и подавать с от- 
варным картофелем. 


СУПЫ, САЛАТЫ, ЗАКУСКИ. | 


ГУЛЯШ ИЗ СВИН! 


СОСТАВ: 1 луковица, Лисушеный стручок nep- 
ца чили, 600 г свинины! с кожей, 4 моркови, 
1 ст, л. растительного масла, 0,5 ч. л. корианд- 
| ра,0,5ч.л. куркумы, 0,5 4. л. молотой гвоздики, 
` 3-4 консервированных B собственном соку то- 
мата, 1 ст. мясного бульона, зелень, соль. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Репчатый лук по- 
чистить и порезать небольшими кубиками. Mop- 
ковь почистить и порезать кружочками. Перец 
чили мелко порезать, смешать с кориандром, 
куркумой, молотой гвоздикой, солью и втереть 
полученную смесь B MACO. Разогреть в сотей- 
нике растительное масло и обжарить мясо до 
золотистой корочки. Добавить морковь, лук и 
обжарить, постоянно помешивая, в течение 
3-4 минут. Затем добавить бульон, порезанные 
томаты и тушить на медленном огне в течение 
40 минут. Подавать гуляш с макаронами, посы- 
пав рубленой зеленью. 


ВТОРЫЕ БЛЮДА, СОУСЫ 


VA RA 


A, ДЕСЕРТЫ, НАПИТКИ 


ВЕГЕТАРИАНСКИ 
ГОРОХОВЫЙ СУ 


0,5 корня сельдерея, 2 картофели 
ное масло, соль, молотый черный перец, 
вый лист, 0,5 Ч. л. мускатного ореха, 14 

ной петрушки, 1 Ч. л. сушеногоукропа. __ 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Горох проме 
сложить в кастрюлю, налить 1,5-2 л холод 


ный мелкими кубиками картофель и варить вт - 
чение 10 минут. Морковь и сельдерей почистить 
и натереть на терке, репчатый лук нашинковать. 1 
Разогреть в сковороде растительное масло, об- 3 
жарить морковь, лук и сельдерей до золотисто- | 
го цвета и выложить в кастрюлю с горохом. До- | 

| 

| 


бавить соль, перец, лавровый лист, мускатный 
орех, петрушку, укроп и варить до готовности. 


СОСТАВ: 2,3 ст. просеянной пшеничной муки, 
3 ст. л. сахара, 2 ст. л. размягченного сливоч- 
ного масла, 3 яйца, 1 Ч, л. соли, 0,5 ч. л. соды, 
0,5 ч, л. лимонной кислоты, 0,5 ст. сметаны, 
1 желток, растительное масло. 


| 
| 
| 
| 
| 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Размагченное | 
сливочное масло размять до консистенции сме- 
таны. Соль, 2 ст, л. сахара и лимонную кислоту l 
растворить B 0,5 ст. воды, соёдинить с яйцами, | 
маслом и хорошо перемешать, Добавить 2 ст, | 
муки с содой и замесит тесто. | 

| 

| 

| 


Раскатать тесто в пласт и разрезать на длин- 
ные треугольники. Сметану смешать с мукой и 
сахаром и намазать полученной массой треу- 
гольники из теста. Свернуть каждый в виде po- 
галика и выложить на смазанный растительным _ 
маслом противень. Смазать рогалики желткс Y 


и выпекать в разогретой духовке до золотисто- 
отисто- _ 
го цвета. ire 1 


ІОВ, Ч 
кумбрии, 
ТОГО лука, 1 ст, л. хрена; для 


CT. воды, 1/4 ст. уксуса, 2 ст л. 
acna, 3 ст.л. сахара, 24. л. соли, 


юле смешать воду, уксус, растительное мас- 
| сахар, соль и лимонную; цедру. Скумбрию 
шательно вымыть, удалить голову, плавники 
отрошитьи порезать кусочками. Дольки чес. 
doka почистить и порезать ломтиками, репчатый 
ук порезать кольцами. Смешать чеснок, хрен и 
лук. Кусочки рыбы сложить в банку или кастрю- 
O, перемежая смесью лука, чеснока и хрена, 
| Залить рыбу подготовленным маринадом, свер- 
| хуположить груз и оставить в прохладном месте 
| Ha 48 часов. Готовую рыбу выложить на блюдо, 
} сверху выложить кольца лука и полить расти- 
|| тельным маслом. 


СОСТАВ: 300 г макарон, 400 г куриного мяса, 
2 луковицы, 1 помидор; 5 CT. л. томатного CO- 
уса, 100 г сыра, 2 Chan. сливочного масла, 
1 ст. л. растительного ‘масла, соль, молотый 
красный перец, 1 ч. л. сахара. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Макароны отва- 
рить в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг и 
смешать с растительным маслом. Куриное мясо 
порезать ломтиками. Репчатый лук почистить и 
нашинковать. Помидорлорезать кусочками, сыр 
натереть на терке. Разогреть в глубокой сково- 
роде сливочное масло, обжарить до мягкости 
репчатый лук, добавить: курицу, посолить и ту- 
шить 10 минут, периодически помешивая. Доба- 
вить порезанный помидор, томатный соус, сахар 
и красный перец, закрыть крышкой и тушить 3-4 
минуты. Выложить отварные макароны, переме- 
шать, сверху посыпать сыром и запечь в духовке 
до золотистого цвета. 


40400 ‘УТО 3199019 


ковицы, 6 яиц, 4 ст. л. молока, 4 ст. л. муки, 
1/2 4. л. соды, растительное масло, молотый 
черный перец, 1 пучок петрушки. 


Ї 
| 
| 
| 
| 
| СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Морковь почис- 
| тить и порезать кружочками. Репчатый лук на- 
| шинковать. Шампиньоны порезать ломтиками. 
Разогреть в сковороде растительное масло и 
! обжарить до мягкости лук и морковь. В отде- 
| льной сковороде обжарить шампиньоны до тех 
| Пор, пока не выпарится вся жидкость. Смешать 
| грибы с морковью и луком, посолить, поперчить 
и выложить в форму или сковороду. Отделить 
| желтки от белков, белки взбить, желтки смешать 
"| с молоком и щепоткой соли, В желтковую массу 
P добавить муку, соду, белки и порубленную зе- 
лень. Залить полученной массой морковь, лук, 
” грибы, поперчить и запечь B духовке. 


на 


ЕВЕ 


ИФАСОЛЬЮ > 
СОСТАВ: 400 г куриного филе, 300 ту 
фасоли, 2 зеленых яблока! 2 апельсина, 1л 
100 г сметаны, 1 ст. л. лимонного сока, сел 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Куриное ф 
промыть, обсушить салфеткой, залить небо ле 


готовности, Мясо вынуть, охладить и порез 
кубиками. Фасоль отварить в подсоленной BO, 
Отварить сельдерей в курином бульоне с доб, 


на дуршлаг и остудить. Яблоки вымыть, разре 
зать пополам, удалить сердцевинки и порезать | 
кубиками. Апельсины почистить, разделить на T 
дольки, удалить белую пленку и порезать не- | 
большими кусочками. В глубокой тарелке сме- 
шать куриное мясо, сельдерей, яблоки, апель- 
сины, мелко порубленный репчатый лук, фасоль 
посолить и полить сметаной. 


ФАРШИРОВАННАЯ ЮМ 3 | 
КУРИН/ 


СОСТАВ: 2 куриных грудки без костей, 2 ломти- 
ка сыра, 1 ст. л. сушеной зелени по вкусу, соль, 
молотый белый перец, 1 ст. л. сливочного масла, 
растительное масло. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Куриные грудки 
промыть, обсушить и сделать сбоку надрезы 
таким образом, чтобы получились «кармашки». 
Размягченное сливочное масло растереть с су- 
шеной зеленью и поставить в холодильник на 
15-20 минут. Куриные грудки натереть изнутри 
и снаружи молотым белым перцем и щепоткой 
соли, вложить по ломтику сыра, сверху поло- 
жить кусочки сливочного масла с зеленью. Мес- 
та срезов крепко зашить кулинарной нитью или 
плотно скрепить зубочистками. Выложить груд- 
ки на смазанный маслом! противень и запечь в 
духовке, периодически поливая соком. Пода- 
вать с отварным рисом, украсив зеленью. 


rn 


: | 
СОСТАВ: 150 г размягченного сливочного мас- | 
ла, 450 г муки, 200 г сахарной пудры, 1 желток, 
ванильный сахар, 1 ч, л. коньяка, 150 г изюма, | 
1/24. л. соды. | 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Муку просеять | 
сквозь сито. Размагченное сливочное мас- | 
ло тщательно перемешать с сахарной пудрой, 
взбить венчиком в пышную пену. Добавить жел- l 
TOK, ванильный сахар, KOHbAK и хорошо переме- | 
шать. Изюм промытьв горячей водеи высушить. | 
| 
| 
| 
! 


Смешать муку с содой, добавить масляную мас- 
су и подготовленный изюм. Тесто тщательно вы- 
месить и сформовать пе 
Противень смазать рас 
ным маслом, выложить 


ченье в виде пряников. 
тительным или сливоч- 
печенье и поставить в 
Усов духовку. Выпекать 


| рецпорезать кусочками, вареные яйца порубить 
f в мелкую крошку. Смешать крабовые палочки 
F огурец, лук и яйца. В отдельной посуде тщатель: 
р но растереть желтки, добавить майонез, горчи- 
1 цу, соль иперемешать. Выложить салат в Kopan- # 
ночки и подавать к столу. 1 


Ут ЭТТ ој a 


> 


ey 


1 
1 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


СОСТАВ: 2 маленьких камбалы, 1 лимон, соль, 
молотый черный перец, 2 ст. л. пшеничной муки, 
2 ст. л. кукурузной крупы, растительное масло. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Камбалу почис- 
тить, удалить жабры, внутренности и тщатель- 
но промыть. Лимон обдать кипятком! и выжать 
из него сок. Рыбу посолить, посыпать молотым 
черным перцем и полить лимонным соком. MOC- 
тавить в холодное место на 30 минут. Кукурузную 
крупу размолоть (или взять готовую кукурузную 
муку), смешать с пшеничной мукой. Рыбу слег- 
ка промокнуть салфеткой и обвалять целиком в 
смеси пшеничной и кукурузной муки, излишки 
стряхнуть. Разогреть в сковороде растительное 
масло и обжарить рыбу с двух сторон до золо- 
тистой корочки. Готовую рыбу промокнуть сал- 
феткой и подавать к столу с овощным или карто- 
фельным салатом, 


- 
| 1 
| СОСТАВ: 2 ст. молока, 200 г сливочного масла, 
| 600 г сухарей или сухого песочного печенья, 
1 яйцо, 0,5 ст. сахара, 2 CT. л. коньяка, 4 ст. л. Ka- 
Ї као, 150 г шоколада, 1 ст. молотых орехов. 
| СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Размягченное 
| сливочное масло растереть с сахаром и яйцом в 
| однородную массу. Сухари или печенье перемо- 
лотьвмясорубке. Тщательно перемешать с MaC- 
| ляной массой, влить молоко, коньяк и добавить 
| 2стл. какао. 
| 
l 
| 


Из полученной густой массы (при необходимос- 
ти добавить немного молока или сухарей) сфор- 
мовать несколько коржей и присыпать порош- 
ком какао. Шоколад разломать на маленькие 
кусочки и растопить на водяной бане или в MNK- 
‘роволной печи. Выложить коржи один на другой, 
полив каждый растопленным шоколадом, свер- 


Л ЕРУ 


ной капусты, 2 картофелины, 
мясных консервов, 1 морков 
2 лавровых листа, молотый че 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ $ Фас ) Б 3 
на несколько часов в холодной воде. | 
ную фасоль отварить до готовности и по 


Репчатый лук почистить и нашинковать, 
почистить и порезать крупными кубиками 


Белокочанную капусту порезать квадратика 
Соленый огурец очистить от кожицы и сем 
порезать небольшими кусочками. СОО 


Вкастрюлю с фасольюположитьмясные консер 
вы, Капусту и варить в течение 5-6 минут. Заг 
добавить порезанный картофель, лук, морковь 
лавровый лист, перец довести до кипения и че 
рез 10 минут положить припушенный в бульоне. : 
соленый огурец. Довести суп до готовности: 


a масла, соль, шепотка молотого душистого пер- 

о ца, молотый черный перец, отварной рис для 

3 гарнира. 

о СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Шампиньоны или 
г вешенки почистить, промыть и порезать лом- 

5 | тиками. Репчатый лук почистить и нашинковать 

о | тонкими колечками. Растопить в сковороде сли- 

= | 

ш 

ш 

-A 

б 

E 

га 


вочное масло и обжарить ломтики грибов до 
мягкости: Добавить порезанный лук, соль, ду- 
шистый и черный перец и тушить на медленном 
огне, периодически помешивая, в течение 3-4 
минут. Затем добавить сметану, перемешать, 
хорошо прогреть и снять с огня. Подавать рагу с 
отварным рисом. 


СОВЕТ: После добавления в блюдо сметаны его 
не рекомендуется доводить до сильного кипе- 
ния, иначе сметана свернется. 


| 
СОСТАВ: 2 банки рыбных консервов; 2 лукови- | 
цы, 5 картофелин среднего размера, соль, пе 

рец, 2 ст. л. сливочного масла, 0,5 ст, молока, | 
растительное масло, 3 ст, л. натертого сыра. | 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Картофель очис- | 
тить, отварить в подсоленной воде и, добавив | 
сливочное масло и молоко, размятьв пюре. Сле- 

дить затем, чтобы пюре не получилось слишком | 

жидким. Разогреть растительное масло Ko 


жарилась), выложить карт 
пределить его поверх рыбы. 
сыроми запекать в духовке до 


200 г сушеных гри- 
Отый черный перец, 
» Зелень петрушки или 


‚ рушки или укропа и молотым черным перцем, 


СОСТАВ: 400 г шампиньонов, 300 г мясного 
фарша, 4 головки репчатого лука, 2 ст. отвар- 
ного риса, 1 ст. сметаны, 1 CT. майонеза, 3 ст. л. 
томатной пасты, растительное масло, соль, мо- 
лотый черный перец. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Шампиньоны по- 
чистить и порезать ломтиками. Репчатый лук 
порубить. Разогреть в сковороде растительное 
масло и обжарить лук до золотистого цвета. До- 
бавить томатную пасту, посолить, поперчить и 
снять с огня. 


В отдельной сковороде обжарить мясной фарш, 
постоянно помешивая, посолить, поперчить и 
выложить в тарелку. Шампиньоны потушить в 
масле до тех пор; пока не выпарится вся жид- 
кость. В огнеупорную посуду выложить слоями 
фарш, лук, шампиньоны, отварной рис и залить 
смесью сметаны и майонеза, посыпать солью и 
перцем и запечь в духовке до готовности. 


ПИНБОНОВ, 2 головки репчатого лука, 1 ст. л. CMe- 
таны, соль, перец, растительное масло. 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Из просеянной 
MYK и воды сделать пресное тесто, раскатать 
в лепешки ‘диаметром 15 см и подсушить их Ha 
чистой сковороде. 
Шампиньоны почистить и порубить. Репчатый 
лук мелко нашинковать. Растительное масло ра- 
зогреть и обжарить шампиньоны с луком, доба- 
вить соль, перец и сметану, Лишнюю Жидкость 
выпарить. Можно начинку пропустить через мя- 
сорубку. На половину лепешки положить начин- 
| куизгрибов слуком, накрыть второй половиной, 
защипать края, придавая сочню Форму полуме- 
| сяца; выложить на противень и выпечь в духов- 
С ke, При подаче полить растопленным сливочным 
маслом. 


See er 2202 


г 
| 
1 50 г сливочного масла. Для начинки: 600 r wam- 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


| САЛАТ СРИСОМ_ 
|| состав: 1 ст. отварного рис 


ковица, 1 помидор, 2 картофели 


‚ 10 
морковь, 2 вареных яйца, TBE 
N Маса 100 г ветчины, соль, майо 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Карто 
ковь отварить в кожуре, охладить, почис 
картофель порезать кубиками, морковь + 
реть на терке. Репчатый лук почистить, пор 
кубиками, посолить и размять руками, ли 
жидкость слить. Помидор и огурец BbIM 
порезать кусочками. Вареные яйца порубить 
Отварную куриную мякоть и ветчину пореза 

небольшими кусочками. Смешать лук, помидор, 
огурец, морковь ияйца. Добавить отварной рис, 
куриное филе и ветчину, посолить, выложить в 
салатник и полить майонезом. Вместо майонеза 
можно использовать сметану или любой гото- 
вый салатный соус. 


рушки или укропа, 3 зубчика чеснока. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Рис промыть, | тө Er 

водуслить, рис слегка просушить. Чеснокпочис- MR oe =. ! 
тить и нарезать тонкими пластинками. Репчатый | 

лук и морковь почистить, лук порубить, мор- Ё } u” 
ковь натереть на терке. Разогреть в сковороде N 248. 3 ” 4 
растительное масло, положить лук и морковви № d 

обжарить до золотистого цвета, постоянно по- 8: 4 : 7 = 
мешивая. Добавить промытый рис, посолить, EY ! ї 4 3 | 
добавить кориандр, тмин, петрушку или укроп и Ми r 1 
обжарить, помешивая, в течение 10-15 минутна № „u: баг ¿ x t | 
среднем огне. Затем влить 2 ст. воды или буљ- E 

она, накрыть крышкой и варить до тех пор, пока 

рис He станет мягким. За 10 минут до готовности 

вдавить в поверхность риса чеснок. 


СОСТАВ: 150 г маргарина или сливочного мас- 
ла, 150 г сахарной пудры, 3 яйца, 3-4 банана, 
ваниль на кончике ножа, 350 г пшеничной муки 
грубого помола, 3 ч. л. разрыхлителя теста 
1/44. л. соли, 100 г рубленых орехов, 1/8 л Mono- 
ка, маргарин для смазывания формы, 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: 
маргарином. Духовк 
сов. Маргарин или 


и, 400 гбелоко- ЇР 
„2 луковице, M 


ма: y 
| жоч 


„лав 
прикрыть крышкой и довести 
медленном огне. 


до готовности на 


ЕРИ 


movi m 


СОСТАВ: 300 r свиного фарша, 1 ст. заморожен- 
ного зеленого горошка, 1 морковь, 0,5 ст, отвар- 
ного риса, 1 луковица, соль, молотый черный 
перец, молотый красный перец, 2 ст. л. муки, 
растительное масло. 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Зеленый горо- 
шек, не размораживая, выложить в металли- 
ческое сито или дуршлаг, опустить в кастрюлю 
с кипящей подсоленной водой и бланшировать 
3-4 минуты. Морковь почистить и натереть на 
мелкой терке, репчатый лук почистить и пору- 
бить. Разогреть в сковороде растительное мас- 
ло и обжарить лук и морковь в течение 2-3 минут. 
Снять с огняи охладить. В миске смешать фарш, 
обжаренные лук и морковь, зеленый горошек, 
рис, посолить, поперчить и сформовать котле- 
ты. Обвалять котлеты в муке и обжарить в расти- 
тельном масле до золотистого цвета. 


ных белков, 50 г сливочного масла, 1 ст. воды, 
30. г дрожжей, 4 ст. л. сахара, 1 ст, молока, соль, 
З яблока, 4 ст. л. меда. 


Ї 

Ї 

| 

Ї 
| СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Вылить в кастрю- 
A | лю 1 ст теплой воды, добавить дрожжи, 1,5 ст, 
| Муки, перемешать и поставить опару в теплое 
место на 30-40 минут, В отдельной посуде сме- 
| шать сметану с оставшейся мукой. В молоке pac- 
| творить соль и сахар. Белки взбить, смешать со 
| Сметанной массой, добавить размягченное сли- 
вочное масло и молоко. Опару смешать с полу- 
енным тестом, оставить на 20 минут. Разогреть 
вороду, смазать маслом, обжарить тесто пор- 
MAM с одной стороны и выложить на противень 


МЯСНОЙ САЛАТ 27 
С КАПУСТОЙ И ОВОЩАМИ 
СОСТАВ: 300 готварной свинины или 
100 г белокочанной капусты, 1 помидој 
1 головка репчатого лука, 200 г любых за! с 
женных овощей (можно консервировантий 
леный горошек), соль, майонез, 
СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Свинину или г 
вядину порезать небольшими кусочками, Репч 
тый лук почистить и нашинковать, белокочанную 
капусту порезать тонкой соломкой. 
Яйца отварить, почистить и порезать ломтика- 
ми, помидор порезать кусочками. Заморожен- 
ные овощи опустить в подсоленную кипящую 
воду и отварить в течение 2 минут. 

В салатник выложить капусту, сверху положить 
овощи, мясо, кусочки помидора, украсить доль- 
ками яиц и репчатым луком. Салат посолить и 
полить майонезом. 


СОСТАВ: для лапши: 2 ст муки, 1 ст. воды, 
1 ч. л. растительного масла, 1 яйцо, соль; для 
соуса: 5 ст. л. томатного соуса, 1 консервиро- 
ванный помидор, соль, молотый черный перец, 
1 луковица, растительное масло. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Смешать яйцо, 
воду и соль. Высыпать муку на стол горкой. Сде- 
лать в ней углубление в виде воронки и, посте- 
пенно добавляя к муке яичную смесь, замесить 
тесто. В конце добавить растительное масло. 
Тесто тонко раскатать и порезать полосками 
шириной около 1 см. Слегка присыпать мукой и 
оставить Ha 1 час. Отварить лапшу до полуготов- 
ности в кипящей подсоленной воде. В сковороде 
разогреть растительное масло, обжарить поре- 
занный лук, добавить томатный соус, размятый 
консервированный помидор, посолить, попер- 
чить и тушить 4-5 минут. Затем добавить лапшу, 
накрыть крышкой и довести до готовности. 


ВТОРЫЕ БЛЮДА, СОУСЫ 


К 1 = | 1 
СОСТАВ: для теста: 250 г муки, 200 r сливочно- 
го масла, 0,5 ст. воды, 1 ч.л. сахара, 1 ч. л. соли; 
для начинки: 250 г свинины, 100 г крабового 
мяса, 80 г шампиньонов, 2 яйца, перец, соль. 


Для теста масло 
. В холодной воде 


раскатать. Свинину, краб 
р овое мясо и гри - 
пустить через мясорубку, oa 


перец u тшательно 


ВЫПЕЧКА, ДЕСЕРТЫ, НАПИТКИ 


рой половиной, края защи- 
0 минут при 220 С, es 


— e w 


ee 


b небольши 


я В ми кубиками, 
кой терке, ap 


ретую духовку 
ся. 


ЖНО использовать 
дукты (куриное филе, 
_ вареную колбасу, бекон) или крабовые палочки, 


| 
—— 


СОСТАВ: 300 г говяжьей мякоти, растительное 
масло, соль, молотый черный перец, 1 ст. смета- 
ны, 2-3 сухих гриба, 1 луковица, 1ч. л. муки. 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Говядину вымыть, 
высушить салфеткой и порезать тонкими лом- 


тиками. Накрыть ломтики пищевой пленкой, от- 
бить молоточком, посолить и поперчить. 


Сухие грибы замочить в холодной воде, затем 
тщательно промыть, отварить до готовности, 
бульон процедить, грибы порезать небольшими 
кусочками. Разогреть в сотейнике растительное 
масло, обжарить порезанный репчатый лук, по- 
солить, добавить муку, сметану; грибы, грибной 
бульон, тщательно перемешать и тушить в тече- 
ние 2-3 минут. 
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Мясо обжарить в масле до золотистого цвета, 
выложить в сотейник с соусом и тушить 4-5 ми- 
нут. Мясо выложить в тарелки, полить соусом и 
подавать с жареным картофелем. 


на, 2 яйца, 2 ст. л. сахара, 2 ст. муки, 400 габри- 
косового джема или густого варенья. 

СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Муку просеятьче- 
рез мелкое сито, масло вынуть из холодильника 
заранее; В глубокой посуде смешать муку, ох- 
лажденные яйца, сахар и размягченное масло. 
Быстро замесить крутое тесто, отделить от него 
примерно 1/3 и положить в морозилку. 


Тесто раскатать тонким пластом, духовку на- 
греть. Выложить тесто на противень и наколоть 
(вилкой, чтобы оно равномерно пропекалось. 


4 еса тесто вынуть из морозилки, натереть на 
/пной терке. 


ерно 25 минут. Пирожные слегка осту- 
2391 треугольниками и подать к столу. 


нэгээ” нэ 


РАССОЛЬНИК С ГРИБ 
СОСТАВ: 30 г сухих гри ly 

1 морковь, 1 луковица, 2 ст... 

1 соленый огурец, 0,5 ст. дгурайн 

1 от, л. растительного масла, соль, моле АД 

ный перец, 2 лавровых листа. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Грибы замоч 

в холодной воде на 2-3 часа. Затем воду слить, | 
грибы промыть и порезать кусочками. Выло 4 
жить грибы в кастрюлю, залить водои и варить, 
30 минут. Перловую крупу промыть и OTBAPUTb — | 
до полуготовности. Морковь и лук почистить, | | 
порезать небольшими кубиками и обжарить в | 
растительном масле. Картофель почистить и 
порезать, соленый огурец порубить мелкими Ку- 
сочками. В кастрюлю с кипящим бульоном опус- | 
тить картофель, крупу, обжаренные морковь иг | 
лук и варить 5 минут. Затем добавить огурцы й | 
лавровый лист, прокипяченный и процеженный 
огуречный рассол и варить до готовности. | 


СОСТАВ: 5-6 картофелин, 150 г свиного сала с 
прожилками, 2 луковицы, 1 морковь, соль, моло- 
тый черный перец, 1 ст. куриного или говяжьего 
бульона, 1 пучок зелени. 


СПОСОБ ПРИГОТОВЛЕНИЯ: Картофель по- 
чистить и порезать крупными кубиками. Свиное 
сало порезать тонкими полосками. Репчатый 
лук почистить и нашинковать, морковь почис- 
тить, натереть на терке или порезать соломкой 
Раскалить сковороду без масла, положить поре- 
занное сало и обжарить до коричневого цвета. 
Добавить лук и морковь и обжарить, постоянно 
помешивая, до мягкости. Положить картофель, 
посолить, посыпать молотым черным перцем 
и обжарить в течение 3-4 минут. Влить говяжий 
или куриный бульон, накрыть крышкой и тушить, 
периодически помешивая, до готовности карто- 
феля. Подавать, посыпав порезанной зеленью. 
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своих 
любимых 
блюд! 


КРАСНЫЙ, ЖЕЛТЫЙ, ЗЕЛЕНЫЙ 
O PbIBKA НА ЛЮБОЙ ВКУС 


© ЗАГОТОВКИ 
К ЗИМНЕМУ СТОЛУ 


ябрь УЖ на дворе 
переполнен а 
T 


MA отмечается 


Прохладный осенний 
яблок. Сад, словно 


(Великий праздник 


ПОКРОВ ПРЕСВЯТОЙ 
БОГОРОДИ 


храме Константино 
империи) в Х веке. 


поэтому Покров Божией Мат. 


похолодало, апл 


Если праздник приходится на 
_ среду или пятницу, то 
возбраняется мясная, молочная и 
’ яичная пища, однако дозволяется 
рыба. 
В другие дни можно есть все. 
Нынче праздник Покрова 
` Пресвятой Богородицы мы 
отмечаем в воскресенье: Поэтому 
’ советуем вам приготовить 
| следуюшие блюда: 


Салаты 


| Из Капусты и бекона 

| 100 2 капусты белокочанной, 70 2 
бекона, 20 г растительного. мас- 
ла, 10 г 3%-ного уксуса, 5 г сахар- 
ного песка, 5 глистового салата, 
1 г тмина. 

Бекон нарезать тонкими пластинка- 
ми. Разложить на противень, подсу- 
шить в духовке до образования короч- 

1 ки, откинуть на сито, чтобы стек лиш- 

( ний жир, остудить и нарезать солом- 

К кой. Капусту зачистить, промыть, на- 

} шинковать, заправить подсолнечным 

АХ, маслом, сахарным песком, уксусом и 

5 толченым тмином. Готовую капусту пе- 

д ремешать с беконом, уложить горкой в 
салатник на листья салата. 


ОКктябрький" 


яблок, 1 луковица, сыр по 
йонез. 

зарить вкрутую, нарезать 

измельчить. Яблоки oyn- 

| сердцевины, нате- 

терке, В глубокую са- 

ожи СЛОЯМИ ДОЛЬКИ ЯИЦ, 

“яблоки, майонез, 

ом. Поставить в 


~ 


На 


4 121 
“6яйц,7 
20 


_ луковица, 2 кр 


д Сыном Своими Богом; именно 


ери — один из самых любимых 
ников в народе. 


клюквы, 1 луковица, майонез, са- 
хар, уксус, черный молотый пе- 
рец, соль по вкусу. 

Белокочанную капусту тонко на- 
шинковать, посолить, добавить сахар, 
уксус. Колбасунарезать соломкой, сыр 
натереть на крупной терке. Сваренные 
вкрутую яйца измельчить, репчатый 
лук мелко, нарезать. Все соединить, 
хорошо перемешать, поперчить, запра- 
вить майонезом, украсить клюквой. 


Винегрет 


“Оригинальный” 


100 г картофеля, 25 г моркови, 15 
г зеленого консервированного го- 
рошка, 1 яйцо (белок), 10 2 мелкой 
фасоли, 30г отварного или жаре- 
ного мяса. 


Для соуса: 30 2 растительного 
масла, 10 мл столового уксуса или 
лимонного сока, 1 яйцо (желток), 
3 2 горчицы (порошка), соль по 
вкусу. 

Картофель, морковь и фасоль от- 
варить. Яйцо сварить вкрутую, отде- 
лить желток от белка. Отварное или 
жареное мясо измельчить. Картофель, 
морковь и белок нарезать мелкими ку- 
биками, соединить с мясом, добавить 
горошек и фасоль, заправить соусом. 
Хорошо перемешать. Дать настояться 
15 мин. Затем посолить. 

й Соус. Желток сваренного вкрутую 
яйца растереть с горчицей, Понемногу 
влить растительное масло, при этом 
постоянно растирать массу. Заправить 
ЛИМОННЫМ соком или Уксусом. 


Паштет мясной 
350 г жареного мяса, 2 яблока, 1 
к утых яйца, 80 2 cnu- 
вочного масла, щепотка тертого. 
мускатного ореха, соль, молотый 
ый и душистый перец. 


Пропустив дважды через мясоруб- 3 1 1 
ку жареное мясо с луком и яблоками, >. 
добавить натертые яйца, пряности и нь “л 
взбитое сливочное масло. Оформить t 
паштет B виде покатого конуса, KOTO- A 
рый хорошо полить сверху майонезом, 

с предварительно растворенной в нем 
1 чайной ложкой разбухшего желати- ` 
Ha n шепоткой caxapa. 


Утна или курица 


с печенкой 


1 утка или курица, остальные 
продукты из расчета на 1 кг пти- 
цы: 400 г говяжьей печенки, 300 2 
мяса, 200 шпика, 80 г жира говяжь- 
его, свиного или утиного, кури- 
ного, 80 г моркови, 80 г лука и пет- 
рушки, 8 яиц (желтки), соль, чер- 
ный молотый перец. 

Тушки птицы опалить, разрезать со 
стороны спинки вдоль, зачистить от ос- 
татков внутренностей, промыть и уда- 
лить кости. Для этого острым тонким 
ножом срезать мякоть вместе с кожей, 
оставляя только кости крылышеки но- 
жек, обрубленные у пяточного суста- 
ва. Мякоть осторожно счистить с кожи. 
Кожу уложить на мокрое полотенце, от- 
верстия в коже закрыть ломтиками от- 
битой мякоти, на них уложить начинку. 

Затем начинку завернуть в кожу с 
мякотью в виде тушки, обжать полотен- 
цем, зашить разрез ниткой и перевя- 
зать тушку шпагатом в нескольких ме- 
стах. 

Начинка. Мелко нарезать луки 
морковь, обжарить без изменения цве- 
та до размягчения. К овощам добавить 
мелко нарезанные шпики печенку и все Ё 
обжарить еце несколько минут. Остав- 
шуюся мякоть птицы и мякоть свинины 
мелко нарезать, добавить к обжарен- 


| 
‚ пропустить че- = 


раза. К фаршу доба- | 
вить соль, перец, сырые желтки и хо- Ы 
рошо перемешать. 


: Фаршированную WKY выло: 
неглубокую кастрюлю (сотоды аав bv 
лить, полить жиром и жарить в духов- 
SADA поливая соком и жи- 
Когда тушка хорошо заруманитса 
со всех сторон, ве Охладить, уложить 
ЛОД легкий пресс Между. двумя 
разделочными д осле этого 


С яблочным пюре 
и кремом 


Чэн шаарыг 650 2 myku, 4яйца, 200 

= oe такана молока, 100 

Т TS сливочного масла, 

once рожжей, 0,5 ч. ложки 
Р г яблочного пюре. 

ЛА заварного крема: 1 стакан 
молока, 2 желтка, 5 ст. ложек 
сахара, 1 ч. ложка крахмала, ва- 
нильный сахар. 

Приготовить кислое тесто, раска- 
тать его в круглую лепешку, уложить 
в оольшую сковороду, смазанную 
маслом. Сверху выложить яблочное 
пюре. Из кондитерского шприца выпу- 
стить спиралью остуженный заварной 
крем. 

Чтобы пирог поднялся, поставить 
его в теплое место. Испечь до готов- 
ности в духовом шкафу на среднем 
жару. Дать остыть в сковороде. 

Крем. Желтки растереть с саха- 
ром, добавить крахмал, затем муку. 8 


А массу постепенно вливать 
рячее молоко, непрерывно помеши- 
вая. Следить, чтобы желтки не зава- 
рились. Массу поставить на небольшой 
огонь, постоянно помешивая, не давая 
кипеть, довести до густоты. В остыв- 


Ший крем всыпать ванильный сахар, 
хорошо растереть. 


«Воздушный» 


350 г яблок, 1 стакан сахарного 
песка, 6 яичных белков, 2 столо- 
вые ложки сахарной пудры. 

Из яблок удалить сердцевину, 
снять кожицу, разрезать на крупные 
кусочки, запечь на сковородке с не- 
большим количеством воды, протереть 
через сито, добавить сахарный песок, 
хорошо перемешать и варить до загу- 
стения. Полученное пюре соединить со 
взбитыми яичными белками, переме- 
шать, поместить на смазанную маслом 
форму и запекать в духовке в течение 
15 минут. Посыпать сахарной пудрой 
и сразу же подавать на стол. Пирог 


рекомендуется запивать холе 
молоком. z с 


«НеЖний» | — 

700 г яблок, 1,5 стакана муки, 7 
стакан кислого молока, 2 яйца, 1 

г сахара, 0,5 ч. ложки пищевой 
соды, ( 7 

Яблоки очистить от кожицы и сер- 

дцевины, нарезать кубиками. Яйца 

взбить с сахаром, добавить молоко, 

муку, смешанную с содой. Тесто соеди- 

нить сяблоками, размешать. Выпекать 

на среднем огне 20-25 мин. 


Торт с мюсли 
1 кг яблок, 1 стакан мюсли, 4 лица, 
200 г пшеничной муки, 200 2 сахар- 
ного песка. 

Яблоки вымыть, нарезать круп- 
ными дольками, удалив сердцевину, 
уложить в смазанную маслом форму 
для выпечки. Смешать мюсли, яйца, 
сахар, добавить муку и взбить все вен- 
чиком до образования пены. Взбитой 
смесью залить уложенные в форму 
яблоки и запечь в духовке при 200". 
Когда торт остынет, украсить его кре- 
мом, взбитыми сливками или любым 
вареньем. 


ГУРМАНАМ — НА РАДОСТЬ 


Яблоки в тесте 


8 яблок, 500 г готового слоеного 
теста, 1 яичный желток, 2 ст. 
‘ложки взбитых сливок, 20 2 сахар- 
7 bl- 4 
pon Ни 200 г марципановой 
‘массы, 9. ложка тертом ak 
еї цедры, 1 ч. ложка корицы, 50 2 
ахара, 1002 очищенных грецких 
25ехов, 50 г изюма, 4 ст. ложки 
Рома, ороженное слоеное тесто раз- 
морозить. Раскатать в виде прямоу- 


локи очистить: Специальной выемкой 
вынуть сердцевину, наполнить начин- 
кой. Тесто разрезать на 8 квадратов 
размером 15х15 см. Яичный желток 
смешать со сливками, смазать им края 
теста. В середину. каждого квадрата 
поставить фаршированное яблоко, за- 
вернуть его в тесто, Смазать сливка- 


60х30 см на посыпанном му- 
оле се оставить на 10-15 мин. Я6- | 


ми с яичным желтком. Сделать нако- 
лы вилкой. Выложить на противень, 
выпекать в предварительно разогретой 
духовке при 180° на втором уровне сни- 
зу 35-40 мин. Как только верх теста 
начнет подпекаться, прикрыть перга- 
ментной бумагой. 

“| Готовые яблоки посыпать сахарной 


товую марципановую 
‘корицей, лимонной 
цкими орехами, 


Если нет готовой марципановой 

массы, ее можно приготовить самим. 
Марципановая масса: 350 2 минда- 
ля, 230 2 сахарной пудры, 1 белок, 
1 ч. ложка ликера. 

Миндаль обдать кипятком, снять 
верхнюю кожицу, просушить, пропус- 
тить через мясорубку, тщательно вы- 
месить с сахарной пудрой, белками и 
ликером. Оставить на 24 часа в холод- 
ном месте. 


Яблочная запеканка 


1 кг яблок, 1/2 лимона, 1 ст. ложка 
рома или коньяка, 3 ст. ложки мел- 
кого изюма, 2 ст. ложки дробле- 
ных грецких орехов, 100 г сахара, 
375 мл молока, 2 яйца, 20 сухари- 
ков, 1 ст. ложка белых панировоч- 
ных сухарей, 40 г маргарина. 
Яблоки очистить от кожицы и сер- 
дцевины, крупно нарезать, полить ли- 
монным соком, добавить тертую цед- 


ндаль, 50 г 
рыть крыш- 
а взбить, до- 
Tb, положить 


ном. Запекать a a o пленным 
ной температуре 


ИЗ МОРКОВИ 

4 моркови каротель, 2 небольшие 
головки! репчатого лука, 2 зубчи- 
ка чеснока, 4-5 ст. ложек подсол- 
нечного масла, 1 ч. ложка уксус- 
Hou эссенции (или 1 ст. ложка 9% 
уксуса), 0,5 ч. ложки красного MO- 
лотого горького перца, 0,5 ч. лож- 
ки черного молотого перца, кори- 
андр, соль — по вкусу. 

Морковь мелко нашинковать, сло- 
жить в миску, посолить, дать немного 
постоять и хорошенько подавить рука- 
ми до образования сока. Затем про- 
мыть, чтобы убрать горечь. Это один 
изважных моментов, влияющих на вку- 
совые качества моркови. Растительное 

: масло довести до кипения, но нужно 
следить за тем, чтобы оно не дымило. 


Для удаления запаха можно положить’ 


у в кипящее масло половинку луковицы 

3 и, когда почернеет, удалить ee. = 
| Морковь сложить в миске горкой, в 
середине сделать углубление, куда 
положить горький красный перец. Рас- 
каленное масло вылить прямо на этот 
“перец, т. е. «зажечь» его. Затем доба- 
° вить мелко нарезанный лук, уксусную 
_ эссенцию, измельченный чеснок, чер- 
ый перец, растертый кориандр. Все 
емешать, уложить плотно в CTEK- 
ную банку и оставить ее открытой 
“при комнатной температуре. 
‚рковь поставить в холодиль- 


---СВЕЖИХ ОГУРЦОВ 


1 кг огурцов, по 150 2 чеснока иреп- 
чатого лука, 5 стручков красного 
жгучего перца, растительное мас- 
ло, черный молотый перец, сто- 
ловый уксус и соль по вкусу, 
Огурцы нарезать тонкими кружоч- 
ками, круто пересыпать солью, поло- 
жить под гнет на 1 час. Промыть, от- 
жать руками, выложить на блюдо. Лук 
измельчить, поджарить на масле, за- 
лить огурцы. Добавить толченый чес- 
нок, жгучий перец, соль, черный моло- 
тый перец, уксус. Все тщательно пере- 
мешать. 


BEINEN КАПУСТЫ 


500 2 белокочанной капусты, 30 2 
зеленого лука, 1-2 зубчика чесно- 
ка, 10 г соли, 20 г соевого соуса, 
15 г столового уксуса, 10г расти- 
тельного масла, 10 2 сахара, 3 2 
коасного молотого перца, 5 2 
подсоленного кунжута. 

Капусту тонко нашинковать, полить 
уксусом, перемешать и оставить Ha 5 
минут. Затем отжать руками, заправить 
измельченным луком и чесноком, со- 
лью, соевымісоўсом, сахаром, перцем, 
кунжутом. Все перемешать, дать посто- 
ять 7 минут, влить масло и снова пе- 
ремешать. Добавить уксус, пере- 
мешать, слегка отжать руками. 


Yuan ИЛИ 
КВАШЕНОЙ КАПУСТЫ 


Количество ингредиентов произ- 
вольное. 
Ana рассола: 1 л воды, 1-2 cm. лож- 
ки соли. 
Обычно онаготовится из пекинской 
капусты, но можно использовать и бе- 
локочанную. Нарезать капусту на по- 


ГОРДЫГ 
ПАЗИ > 


Король бостоёной, kyon 


Соевый соус, 6; 
точной кухни, — сегодня ча 
нашем столе. Если вы хоти 
‘свое меню; дополняя его н 

сочетаниями 

T 


доквашиваться — обычно через неде- 
лю она готова. 


-..БАКЛАЖАНОВ 


2 кг баклажанов. Тал 
Для заливки: 3 большие луковицы. 
1 пучок сельдерея или петрушки. 
3 стручка красного болгарского 
перца, 5 зубчиков чеснока, по 150 
г растительного масла и уксуса, у 
2 ст. ложки сахара. 1 ст. ложка “М 
соли, 3 cm. ложки кипяченой воды. 
Подготовленные баклажаны не- 
большого размера разрезать на четы- | 
ре части вдөль и варить 10 мин в под- у 
соленном кипятке (на 3 л воды 6 ст. 
ложек соли). Затем воду слить, бак- 
лажаны остудить и нарезать поперек. 
Приготовить заливку из мелко на- 
резанных болгарского перца, лука, пет- 
рушки или сельдерея, толченого чес- 
нока, растительного масла, уксуса, ca- 
хара, соли и воды. Сложить баклажа- 
ны в банку, наполнить ее заливкой и 
поставить в холодильник. 


„СВЕКЛЫ 3 


500 г свеклы, 3 зубчика чеснока, 
1/3 ч. ложки черного молотого 
перца, 1/3 стакана растительно- ‘ 
го масла, 1/3 стакана уксуса, соль me 2 
— по вкусу. 

Свеклу натереть на крупной терке, 
добавить мелко нарезанный (или на- 
тертый на мелкой терке) чеснок, перец, 
уксус. Поставить на водяную баню на 
20 мин. Растительное масло нагреть на 
сковороде до состояния дымка, доба- 
вить свеклу, перемешать, дать остыть 
и поставить в холодильник на 12 чі 


(Совы соус — 


удучи основной приправой вос- 


летнем отдыхе. 


1 банка рыбных консервов, 1/2 ста- 
кана риса, 1 помидор, 1 яйцо, сва- 
ренное вкрутую, 6 ядер грецких 
орехов, 2 ст. ложки измельченной 
зелени петрушки, 1 ст. ложка ли- 
монного сока, черный молотый 
перец, соль. 

Рис отварить. Орехи очистить, по- 
держать в теплой воде — для размягче- 
ния. Рис выложить в салатник, на него 
разложить нарезанный кружочками по- 
мидор, разрезанное на 8 частей яйцо, 
ядра грецких орехов, кусочки рыбы. Mo- 
сыпать зеленью петрушки. Полить зап- 
равкой, приготовленной из жидкой час- 
ти консервов, лимонного сока; перца и 
соли. 


Яхния no-bonzapcku 

0,5 кг мяса, 50 г свиного сала, 200 2 
небольших луковиц, 200 2 моркови, 
100 г красного жгучего перца, 1 ба- 
ночка томатной пасты (250 г), 3 
ст. ложки красного вина, 120 мл 
сливок, черный перец, бульон, соль. 
Мясо нарезать тонкими полосками, 
обжарить, посолить. Добавить горячего 
бульона, тушить до полуготовности. По- 
ложить нарезанные лук, морковь, крас- 
ный жгучий перец, влить бульон. На- 
крыть крышкой, тушить до готовности. 
Добавить томатную пасту, красное вино, 

сливки, Посолить, поперчить. 


Гуляш по-болгарски 
1 кг говядины, 100 2 сала, 2 лукови- 
цы, 100 мл белого столового вина, 
1 стакан кислого молока, по 0,5 ч. 
ложки тмина и черного молотого 
перца, соль. 

En нарезать кубиками, обжарить 
до золотистого цвета. Лук измельчить. 
Говядину нарезать небольшими кусоч- 
ками. Говядину и лук положить в сало, 
поперчить, посолить, добавить тмин, зак- 
рыть крышкой, тушить, пока лук не ста- 
нет мягким. Влить 1,5 стакана горячей 
воды, варить мясо до готовности. Затем 
влить вино. Передтем как снять гулаш с 

‚ огня, заправить его TEN кислым MO- 
вести до ки ER, 
ло, ИЕ подать отварной карто- 


фель или картофельное пюре. 


_ Свинина по-Венгерки 


шны, 602 топленого жира, 


с обеих сторон, уложить в кастрюлю. 
Отдельно подрумянить мелко нарезан- 
ный лук, добавить красный молотый пе- 
рец, влить горячую воду, вскипятить, 
залить мясо, плотно закрыть крышкой, 
тушить 15 мин. Добавить нарезанный 
полосками стручковый перец, нарезан- 
ные кубиками помидоры. Тушить еще 10 
мин. Добавить муку, сметану, довести до 
кипения. 


Голубцы по-чешски 


1 кочан капусты (не менее 1,5 кг), 2 
черствые булочки, 2 яйца, 400 2 
мясного фарша, 3 луковицы, 100 2 
копченой корейки, 0,5 стакана 
воды, 3 ст. ложки жира, 2 ст. лож- 
ки муки, томатная паста, черный 
молотый перец, соль. 

Капусту очистить, вырезать коче- 
рыжку, снять верхние листья. Кочан це- 
ликом отварить в кипящей соленой воде 
под крышкой в течение 10 мин. Откинуть 
на дуршлаг, дать стечь воде. С кочана 
снять 8 больших листьев. Остальную, 
капусту можно. использовать как гарнир 
к другим блюдам, для борща или для 
салатов. С выбранных восьми листьев 
срезать твердые центральные жилки, 
наполнить начинкой, свернуть конвер- 
TOM, а снаружи каждый голубец обернуть 
тонкой пластинкой корейки и закрепить 
палочкой или деревянной зубочисткой. 
Обжарить со всех сторон до золотисто- 
го цвета, долить воды, тушить 45 мин. 
Добавить томатную пасту, загустить пас- 
серованной мукой. 

Начинка. Черствые булочки предва- 
рительно замочить. Размоченные булоч- 
ки, фарш, мелко нарезанный лук и яйца 
перемешать, посолить, поперчить. 


Фр 


25 2404 


иКкадел 


bleu по-дапики 
BS 


== 


0,5 кг мясного фарша (1:1 свинина и 
говядина), 1 яйцо, 2 ст, ложки тол- 
й, 0,5 кг помидор 
х лук. 25 


В фарш добавить толченые сухари, — 
яйцо, посолить, поперчить, хорошо пе- 
ремешать. Сформовать клецки, обва- 
лять B крахмале, уложить на форму, CMa- 
занную жиром. Помидоры нарезать лом- 
тиками, лук – полукольцами. Шампиньо- 
ны очистить, обварить кипятком, поре- 
зать на небольшие кусочки. Соединить 
помидоры, лук, грибы и горох, переме- 
ша, Полученной массой покрыть клец- 
ки, полить горячим бульоном, накрыть 
крышкой. Тушить в духовке 30 мин. 


Баклажан по-франиузеки 

3 баклажана, 100 г сметаны, 50 2 

сыра, 250 мл соуса бешамель, 

Для соуса: 40 2 муки, 50 2 сливочно- 

го масла, 150 г холодного молока. 

Разрезать баклажаны Ha 2 половин- 
ки, не снимая кожицы. Сделать надрезы 
и опустить белой поверхностью в горя- 
чий фритюр на 6-7 мин. Дать стечь жиру. 
Вынуть ложкой часть мякоти. Нарезать 
ее, смешать с густым соусом бешамель 
и сметаной. Наполнить этой смесью по- 
ловинки, посыпать тертым сыром и по- 
ставить в негорячую духовку на 1 час. 
Соус. Развести муку небольшим ко- 

личеством (50 г) молока. Оставшееся 
молоко довести до кипения и в момент 
закипания влить B него разведенную 
муку, все время помешивая. Посолить, 
поперчить. Уварить смесь до желаемой 
консистенции. Добавить сливочное 
масло. 


Кулебяка по-румтнеки 


400 г жареного мяса (телятины, 
свинины или курятины), 1,5 ст. 
ложки маргарина, 3 ст. ложки 
муки, 250 2 мясного бульона, 2яич- 
ных желтка, 2 ст. ложки нарезан- 
ной зелени петрушки, толченые 
сухари, растительное масло. 
Мясо порезать. Из маргарина и 
муки приготовить смесь, добавить бу- 
льон, довести до кипения, ввести яич- 
ные желтки. Соус соединить с кусоч- 
ками мяса, добавить петрушку, хоро- 
шо перемешать. Выложить на охлаж- 
денную дощечку так, чтобы толщина 
массы не превышала 1 см, охладить. 
Затвердевшую массу разрезать на пор- 
ции, панировать в толченых сухарях, 
обжарить на растительном масле до 
золотисто-коричневого цвета, 
Подать с томатным соком, 


Груши или яблоки 


по-ядтинки 
10 яблок или груш, 0,5 стакана са- 
хара, 2 яйца. а с 
Груши или яблоки очистить от ко- 
жицы, вынуть сердцевину, поставить в 
посуду для запекания, смаза a 
лом и обсыпанную сахаром. Ко» 


He 


rf > А < 7 1 4 і 4 ; 
>. Ч 
рецепту со всег ёс 
печально, лето давно закончилось, и время отпусков тоже. 
га ТОЈ лько одни воспоминания о лете и о тех странах, где вы 


ск. И, конечно, о национальной кухне. 
кода могут стать «хитами» кулинарного мастерства и 
\ 


Продукты обычные — 
блюда необычные · 


Для приготовления этих блюд понадобятся продукть!, которые 
всегда под рукой: творог, мука, хлеб, сливки, а также ОВОЩИ 
(картофель, капуста, помидоры, перец). А такой TEHRAN 
напиток, как пиво, придаст обыкновенным шам пикантный вкус. 
Надеемся, вам также по душе придется хлебный суп И коктейль. 


ТВОРОГ 


Помидоры 
фаршированные 


У крупных помидоров срезать “кры- 
шечки”, вынуть мякоть, размять ее вил- 
кой или пропустить через мясорубку, 
добавить молотые орехи, твороги тер- 
тый сыр. Хорошо перемешать, посо- 
лить, поперчить. Помидоры немного 
посолить изнутри, нафаршировать мас- 
сой. Полить сметаной, посыпать из- 
мельченной зеленью. 


Запеканка 


из помидоров 
6 помидоров, 100 г творога, 1 лу- 
ковица, 1 яйцо, 1/2— 3/4 стакана Mo- 
лока, 1 ст. ложка муки, сливочное 
масло, зелень петрушки. 

Лук мелко нарезать, обжарить на 
сливочном масле до золотистого цве- 
та, добавить нарезанные ломтиками по- 
мидоры, жарить 15 мин. Добавить муку, 
хорошо перемешать, переложить на 
противень. Яйцо взбить с молоком, за- 
лить массой овощи, посыпать протер- 
тым творогом и измельченной зеленью. 
Запечь в духовке. 


Перец фаршированный 
1 кг сладкого перца. ; 
Ans фарша: 300 2 творога, 2 лица, 
300 г помидоров, 80 мл раститель- 
ного масла, зелень петрушки, 
соль. 
Перец очистить от плодоножек и 
семян, слегка посолить изнутри, напол- 
H аршем. Фаршированный перец 


Картофель отварить в кожуре, ос- 
тудить, очистить, нарезать ломтиками. 
В смазанную маслом Форму уложить 
слоями картофель, сливочное масло и 
творог так, чтобы первый и последний 
слой был картофельный. Каждый кар- 
тофельный слой перчить и солить по 
вкусу. Желтки взбить, смешать со слив- 
ками или молоком, залить картофель с 
творогом. Запечь в духовке до образо- 
вания румяной корочки. 


Cyn 
сырно-хлебный 


0,5 кг постной свинины, 


ствая несдобная булка, 150 
пучок зеленого 


Мясо сварить, 
цедить. С черств 
ky. Булку натер 


1 чер- 
2 сыра, 
Лука, 4 яйца, соль. 
вынуть. Бульон про- 


Ой булки срезать кор- 
еть 


HOM соке, протереть через си 
взбить миксером, добавить, 
хлебную массу. Все, взбивать Миксер, 
еще 45-60 секунд: oe 


„Л НЕМНОГО ПИВА. 
Щи Необычные” 


1 небольшой кочан капусты, 1 ста- 
кан пива, 1 ст. ложка муки, 2 ста- 
кана воды, 1 бульонный кубик, 2 ст. 
ложки сливок, сливочное масло по 
вкусу, черный молотый перец, 
соль. 

Капусту мелко нашинковать. Масло 
растопить, добавить капусту, тушить 20 
мин. на слабом огне, постоянно поме- 
шивая. Бульонный кубик развести ки- 
пятком, влить в капусту. На слабом огне 
дать потомиться около 1 часа. Муку раз- 
мешать со сливками, посолить, влить 
тонкой струйкой в суп, постоянно поме- 
шивая. Добавить пиво, подержать на 
слабом огне еще 10 мин. 

Подать щи горячими, поперчив no - 
вкусу. 


Пивной Knap 


100 г пива, 1 яйцо, немного муки, 
зелень, черный молотый перец, 
соль, 

Смешать пиво, яйцо и муку, доба- 
вить измельченную зелень. Посолить, 
поперчить. 

8 зтом кляре можно запечь: овощи, 
колбасу, рыбу, мясо, курицу. 


Пивной соус 


2 ст, ложки сливочного или расти- 
тельного масла, 1 ст. ложка муки, 
0,5 стакана бульона, 7 стакан. 
светлого пива, 4 ст. ложки смета- 
НЫ, сахар, корица, лимонный сок, 2 
яичных желтка, соль. Ў 

В кастрюле 


Салаты 


Из печени трески 
вов печени трески, 


аслин без кос 
2 зубчика чеснока, 2 помидора, ли- 


Листья салата нарезать соломкой, 
помидоры = дольками, маслины — коль. 
цами, печень трески — кубиками. Лук, 
зелень и чеснок измельчить. Все со- 
единить, добавить кукурузу, посолить, 
поперчить, заправить подсолнечным 
маслом. Все перемешать. 


Овощной 


300 2 отварной или консервиро- 
ванной кукурузы! по 100 2 морко- 
ви, лука-порея и корня сельдерея, 
по 1 свежему огурцу и сладкому 
болгарскому перцу, раститель- 
ное масло или майонез, чеснок, 
грецкие орехи, соль. 

Морковь и сельдерей натереть на 
крупной терке. Огурцы очистить от ко- 
жицы, у перца срезать плодоножки, 
очистить OT семян. Огурцы, перец и 
лук-порей мелко нарезать. Все сме- 
шать, добавить кукурузу. Заправить 
майонезом или растительным маслом. 
Если заправлять растительным мас- 
лом, то добавить измельченные чес- 
HOK и грецкие орехи. 

«Праздничный» 
250 г мяса курицы, 200 2 сыра, 
100 г консервированного зеленого 
горошка, 100 г сметаны, хрен, 3e- 
тень петрушки, специи, соль. 

Мясо курицы отварить в подсолен- 
ной воде со специями, остудить, наре- 
зать маленькими кубиками, добавить 
сыр, натертый на крупной терке, зеле- 
ный горошек. Все перемешать, посо- 
лить, заправить сметаной, смешанной 
с тертым хреном. 


«Македонски» 


400 г картофела, 200 г болгарско- 
го ре перца, 200 2 сыра, 2 
яйца, 80 мл растительного мас- 
ла, 15 мл уксуса, 15 г петрушки, 
черный молотый перец, соль. 
Картофель сварить в кожуре, очи- 
стить, остудить, нарезать CARA 
Яйца сварить вкрутую, нарезать DA 
жочками. Перец очистить, нареза А 
полосками. Сыр натереть на Холна 2 
терке. Зелень измельчить. Все лере: 
мешать, залить уксусом и Bauen 2 
ным маслом, поперчить, посолить. ЕЦ 


разперемешать. Поставить в холодное 
i о на 2 ча 1 


ка, 150 2 корня 
асного сладко- 


МИ кольцами, яйца сварить вкрутую, 


“ измельчить. Зеленый салат нарезать 


ТОНКОЙ соломкой, Все перемешать, по- 


солить, заправить смесью уксуса и 
масла. 


Спагетти с лимоном 


300 2 спагетти, 3 ст. ложки сли- 
вочного масла, 4 зубчика чеснока, 
цедра 2-х лимонов, 100 мл сливок, 
150 г сыра, черный молотый пе- 
рец, соль. 

Спагетти сварить в подсоленной 
воде, откинуть на дуршлаг, промыть 
холодной водой. Обжарить на сливоч- 
HOM масле измельченный чеснок, до- 
бавить тертую цедру и сливки, попер- 
чить, посолить. Спагетти с соусом ne- 
реложить в сковороду, подержать на 
среднем огне 3 мин:, посыпать тертым 
сыром. 

Сразу же подавать к столу. 

Карп “Эстряк” 
1,5 кг карпа, 150 2 сливочного мас- 
ла, 2 ст. ложки лимонного сока, 6 
ст. ложек тертого хрена, черный 
молотый перец, соль. 

Карпа вычистить, промыть, обсу- 
шить, поперчить, посолить, сбрызнуть 
лимонным соком. Запекать в духовке 
30 мин., периодически поливая Mac- 
лом. Готового карпа разделить на пор- 
ции, посыпать тертымхреном, украсить 
петрушкой. Ч 

На гарнир подать вареный карто- 
фель. 


Рагу из телятины 


500 г телятины, 2 ст. ложки сли- 
вочного масла, по 1 корню морко- 
ви и петрушки, 3-5 картофелин, 2 
помидора, 3-4 кочешка цветной ка- 
пусты, зелень, специи. 


Б 
Соус: по 1 ст. ложке муки и сли- 
вочного масла, 2 стакана кипят- 
ка, половина лимона; ER, 
Мякоть телятины, нарезанную: ky- 
сочками с куриное яйцо, посыпать пер- 
цем, солью, обжарить на сковороде с 
маслом, переложить в кастрюлю, д0- 
бавить нарезанные коренья, карто- 
фель, помидоры, цветную капусту, бу- 
кет из зелени петрушки и укропа, за- 
лить соусом и тушить на слабом огне 
30-40 мин. Поджаренную с маслом 
муку развести КИПЯТКОМ И размешать с 
соком лимона, С этим соусом подать 
рагу, предварительно удалив из него 
букет зелени. 


Пирог с рисом 


300 2 риса, 400 2 куриной печени, 
25 г томата, 60 г сливочного мас- 
ла, 100 2 репчатого лука, 0,5 л 
воды, соль, 

Лук мелко нарубить, поджарить на 
масле. Печень нарезать на 2-3 части, 
обжарить на масле, добавить лук. Рис 
промыть, обсушить, слегка поджарить 
на масле, залить горячей водом, доба- 
вить томат. Кипятить под крышкой на 
слабом огне 1-1,5 часа, Половину пор- 
ций риса уложить на сковороду, на него 
выложить обжаренную слуком печень. 
Закрыть остальным рисом, разровнять, 
полить маслом и запечь в духовке до 
готовности. 


Кальмары 
Фаршированные 


1 кг кальмаров, соль. 

Для фарша: 2 зубчика чеснока, 2 
помидора, 1 луковица, 3 ст. ложки 
риса, небольшой пучок петрушки, 
белок 1 яйца, соль. 

Для соуса: 2 помидора, 3-4 зубчи- 
ка чеснока, черный молотый пе- 
рец, по 0,5 ч. ложки красного мо- 
лотого сладкого перца и аджики, 
лавровый лист, растительное 
масло, 0,5 л воды. 

Тушки кальмаров очистить, про- 
мыть, слегка посолить. Начинить фар- 
шем, залить соусом, тушить 30 мин. 

Фарш. Рис отварить до полуготов- 
ности, Лук мелко нарезать и обжарить. 
Помидоры, зелень петрушки и чеснок 
мелко нарезать. Посолить, поперчить, 
добавить белок. Все перемешать. 

Соус. Помидоры очистить. Чеснок 
мелко нарезать, обжарить на расти- 
тельном масле, добавить аджику, соль, 
черный и красный перец, лавровый 
лист, залить водой. 


Os 08 


Свечи в плоских металлических 
формах поставить в центр на плодо- 
ножку, обвести по контуру фломасте- 
атно удалить немно- 
ри круга. Свечи 


ром. Ножом ак р 
ГО МЯКОТИ ‘яблока внут 


осторожно вдавить 
сто; Широкую й ЊЕ вырезанное ме- 


: глубокую емкость 
„Самого верха и ny. 
-свечи в плаванье, Ч 


залить водой н 
СТИТЬ яла и 


го много в ГОРОХЕ и BOBAX. a 
рацион, конечно, вь не достигнете 


иоложения, но через некоторое время будут 


мень 
и 


При царе Горохе», — так говорим 
Mitos шутку о TOM, что было, 
-давно. А если серьезно, 
течественная кухня всегда 
довала разнообразием блюд из 
а: горох битый, тертый, 
ряжной (жареный в масле), 
Отведаем и мы угощения 
_ от «старика Гороха». 


Салаты 
ссыром 


250 г сыра, 1 луковица, 150 г зеле- 
ного консервированного горошка, 
100 2 сметаны, 2 яйца, зелень nem- 
рушки и укропа, соль. 
Сыр натереть на крупной терке. 
Яйца сварить вкрутую, отделить бел- 
ки от желтков. Белки измельчить, жел- 
тки растереть со сметаной. Репчатый 
а NYK мелко нарезать, соединить с сыром 
ER и зеленым горошком, заправить сме- 
| таной, смешанной с желтком, посо- 
‚ лить. Украсить мелко нарезанной 3e- 
уз ленью и измельченными белками. 


«MALOM U (DIPOM 

250 2 maca, 200 г сыра, 100 2 KOH- 

сервированного зеленого горош- 

Ka, 50 г маслин без косточек, 100 2 

майонеза, зелень петрушки, спе- 
yuu, соль. £ 

_ Мясо отварить в подсоленной воде 
со специями, остудить, нарезать ма- 


упной терке, маслины нарезать ку- 
очка и. Все перемешать, добавить 


1 рошек, посолить, заправить майоне- 
ом. _ 


к лучшему: 


царя Гороха“ 


“MEPUCM 
5 стручков сладкого болгарского 
перца, по 1 стакану риса и варе- 
ного зеленого горошка, по 2 ст. 
ложки растительного масла и ук- 
суса, зелень петрушки, сахар, 
соль. 

Сладкий перец испечь в духовке, 
нарезать полосками, смешать с отва- 
ренным рассыпчатым рисом и зеленым 
горошком, посолить. Заправить расти- 
тельным маслом и уксусом. Посыпать 
мелко нарезанной зеленью петрушки. 

В этом рецепте вареный горошек 
можно заменить консервированным. 


Ега вичу. A sum 
пороховым суп 


1,5 стакана гороха, 300 2 ветчины, 
2 головки лука, 1 морковь, 1 корень 
петрушки, 3 ст. ложки сливочно- 
го масла, 1 ст. ложка томатного 
пюре, соль по вкусу: 


Сначала горох замочите в холод- 
ной воде и дайте постоять 3-4 часа. 
Затем откиньте его на дуршлаг и сно- 
вазалейте холодной водой (1,5 литра), 
добавьте кожу от ветчины и варите до 
полного размягчения гороха. 

Мелко нарубленный лук обжарьте 


“фасоль солят в самом кон 
04. ар y 


но) 


она приобретает ри: 
ся хуже, поэтому ри | 


светчиной, добавьте на: н 
HOW терке морковь и петрушку и 
вместе прожарьте на масле в те 
нескольких минут. Добавьте 
матное поре, перемешайте и 
еще 3 минуты. “ y ЯСАН, > 

“Тушеные овощи положите в кипа- 
ший гороховый отвар, посолите и ва- 
рите около пати минут. a) I, 


Горох 


с копченой грудинкой 


0,5 кг гороха, 150 2 грудинки, 5 лу- 
ковиц, 3 ст. ложки топленого мас- 
ла, 3 ст. ложки томатной пасты, 
4 дольки чеснока, зелень петруш- 
ки, соль, 

Горох, предварительно замочен- 
ный, сварить в подсоленной воде. Сва- 
ренную копченую грудинку нарезать 
кубиками, смешать с вареным горохом, 
добавить обжаренный Ha топленом 
масле лук, томатную пасту, чеснок, 
растертый с солью. Все хорошо пере- 
мешать. 

Подать, посыпав мелко нарезанной 
зеленью петрушки. 


Горошек 
с цветной капустой 


3 стакана зеленого горошка, 0,5 кг 
цветной капусты, молочный соус, 
соль. 

Цветную капусту сварить до готов- 
ности в подсоленной воде, отцедить, 
разобрать на соцветия, смешать с ва- 
реным зеленым горошком и молочным 
соусом. Перемешать, довести до кипе- 
ния, сразу снять с огня. 


: 
Котлеты 

1 стакан гороха, 1/2 головки чес- 
нока, 2 луковицы, 1/2 стакана 
муки, 2 лица, растительное мас- 
ло, панировочнвле сухари, сливоч- 
ное масло или сметана, зелень 
петрушки, черный молотый пе- 
рец, соль. 

Горох замочить на 6-8 часов, воду 
слить, сварить в свежей воде, пропус- 
тить через мясорубку вместе с чесно- 
ком. Лукмелконарезать, поджарить на 
растительном масле, соединить с ro- 
рохом. Добавить муку, яйца, посолить, 
поперчить, хорошо перемешать, Из 
массы сформовать котлеты, обвалять 
в сухарях, жарить 5 мин. на сливочном 
или растительном масле. 

Подать, полив сливочным маслом 
или сметаной, смешанной с рубленой 
зеленью петрушки. 


их надо замочить в холодной 1 


ариваютс: 


ев 
5 чевав из 
к мерики в Испа 
годаря своим ам 
ствам быстро 
транилась во всех 
СКИХ странах. Фасоль 
: очень полезной из-за 
ированного сочетания 
о: глеводных биологически 
Х и минеральных 
еств. Кстати, Существует такое 
Ње: если хотите кого-то 
иворожить или расположить к 
€, замочите сухие семена 
асоли на 2 часа в воде, затем 
Ждое семечко разделите 
ополам. Из этих половинок 
‘варите суп и съешьте его вдвоем 
‚любимым человеком. Знатоки 


гарантирован. Проверим? 


Салаты 


„Осень“ 


100 2 цветной капусты, 100 г мор- 
Кови, 100 2 спаржевой фасоли 
(можно замороженной), 100 2 зеле- 
Hozo салата, 100 г помидоров, 150 
г сметаны, 2 яйца, 1 ст. ложка 3%- 
ного уксуса, сахар, черный Mono- 
тый перец, соль. 

Морковь отварить, остудить, нате- 


отварить отдельно. 
Корень пастернака на- 
ассеровать на расти- 
· Все соединить (вмес- 


ром), дов 
солить, ) д ести до кипения, по- 


Подать, добавив измельченную 
зелень и чеснок. 


"o номидерами 
5 луковиц, по 0,5 кг фасоли и no- 
мидоров, 3 ст, ложки топленого 
масла, зелень петрушки, укропа, 
кинзы, соль. 

Фасоль замочить на 4 часа, про- 
мыть, отварить в подсоленной воде. 
Лук мелко порубить, обжарить на топ- 
леном масле. Свежие помидоры погру- 
ЗИТЬ на 2 мин. в кипяток, снять с них 
кожицу, разрезать пополам, удалить 
семена, размять. Подготовленные по- 
мидоры и обжаренный лук соединить 
с отварной фасолью, варить до загус- 
тения. За несколько минут до оконча- 
ния варки добавить мелко нарезанную 
зелень, посолить, перемешать. 


Фасоль в гориючи 
_ 300 2 зрелой фасоли, 5 
луковиц, 0,5 стакана ра 
ного масла, 1л воды, по 1 ч, ‚ложке. 


черного и красного молотого пер- 
ца, соли, 


Фасоль замочить на ночь. Отва- 
рить, жидкость слить в отдельную по- 
суду. Лук нарезать кольцами, слегка 
обжарить в растительном масле, посо- 
лить, поперчить, сложить овощи в ог- 
неупорную посуду, чередуя слой фа- 
соли и жареного лука (верхним слоем 
должна быть фасоль). Полить остав- 
шимся растительным маслом, влить 
воду, в которой варилась фасоль. 

Запекать в духовке при средней 
температуре в течение 40 мин. Подать 
в посуде, в которой запекалась. 


реть на крупной терке. Помидоры ow- 
тпарить, снять кожицу, нарезать доль- Dary 
— ками. Цветную капусту сварить в Nog- | 
соленнои воде, остудить, разделить на 
Небольшие кусочки. С огурцов снять 
кожуру нарезать небольшими кружоч- 


0,5 кг телятины, 20 стручков 
спаржевой фасоли, по 1 стакану 
фасоли и зеленого горошка, 1 бак- 


МИ. Зеленый салат измельчить, ha- 
"СОЛЬ нарезать ромбиками. Все cme- 
ать, посолить, поперчить, добавить 
хари уксус. Заправить сметаной (или 
айонезом). 
> Подать, украсив дольками сварен- 
вкрутую яиц и помидоров, кружоч- 


©  „Пиренейсаиг“ 


ана квашеной капусты, 
IH отварной фасоли, 1 све- 
ец, 7 небольшая луковица, 


OTI 
Д o6ar ть ковощам, 
b заправить саха- 
се хорошо пе- 


лажан, 1 морковь, 1 сладкий перец, 
2 луковицы, 2 помидора, 3 карто- 
фелины, 1 ч. ложка паприки или 
1/2 ч. ложки молотого красного 
жгучего перца, 0,5 стакана расти- 
тельного масла, зелень петруш- 
ки и укропа, черный молотый пе- 
оль. 
ву и лук нарезать кубиками. 06- 
жарив мясо до золотистой корочки, 
добавить лук. В конце жарки посыпать 
паприкой или красным перцем, попер- 
чить, посолить. Спаржевую фасоде 
отварить, нарезать peucang Boun 
также нарезать кубиками. Все овощи 


300 г стручковой фасоли (можно 
замороженной), 2 ст. ложки сли- 
вочного масла, 2 яйца, 1 ст. ложка 
тертого сыра, соль по вкусу. 
Стручки фасоли разрезать на ку- 
сочки длиной 2-3 см, отварить в под- 
соленной воде, откинуть на дуршлаг. 
Сковороду смазать сливочным мас- 
лом, положить на нее фасоль, залить 
яйцом, посыпать тертым сыром, посо- 
лить, запечь в духовке. 
Подать на столв посуде, в которой 
запекалась. 


© Обычно фасоль перед варкой долго вымачивают, но можно этого не. 
елать, если, поставив кастрюлю на огонь, через каждые 5-7 мин. КА, 
Ў СИМ по столовой ложке холодной воды. Г 


И растительного масла. 


р 


Ёс: КРАСНЫЙ, < 
ЖЕЛТЫЙ Y ЗЕЛЕНЫЙ 


ДА ЕЩЕ С РАЗЛИЧНЫМИ ОТТЕНКАМИ... Словом, Настоящий «овощной 
светофор» у вас в тарелке. Такая цветовая гамма прекрасно смотрится 
как на праздничном, так и на повседневном столе — словно все краски 
осени вобрал в себя этот овощ. Отцвета перца зависят оттенки ero 
вкуса: красный — самый сладкий, желтый — изысканно кисловат, а 
зеленый еле заметно горчит. В зеленом перце содержится большое 
количество витамина С: в 100 г— двойная дневная норма, желтый 
богат ксантофиллами (в зеленом их очень мало), которые защищают 
организм от канцерогенных свободных радикалов, а зрелый красный — 
настоящая витаминная кладовая, А именуют его болгарским, или 
сладким. Он необыкновенно хорош во всех видах — в сыром, печеном, 
жареном, вареном, тушеном... Ну, а фаршированному перцу по вкусу нет 
равных. Разнообразие используемых начинок (мясных, овощных) 
позволяетему быть просто неповторимым, 
На родине перца, в Центральной Америке, его не случайно называют 
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«источником молодости»: овощ предотвращает старение, укрепляет 


_ защитные силы! организма. 


Печеный 


10 стручков перца, 100 г расти- 
тельного масла, 1,5 ст. ложки 
муки, 1 стакан кислого молока, 
черный молотый перец, соль. 
Перец испечь, очистить от кожицы 
исеман, посолить. Обжарить, постоян- 
но переворачивая, на растительном 
масле и добавить муку. Влить подсо- 
ленное кислое молоко, тушить 5 мин., 
постоянно помешивая. 
Подать, посыпав молотым перцем. 


Запеченный с яйцами 
7 CNOCOG 


1 кг перца, 5 ст. ложек раститель- 
ного масла, 1 стакан тертого 
сыра, 1 ст. ложка сливочного Mac- 
ла, 7 яиц, черный молотый перец, 
соль. 
У Перец очистить от кожицы и. семан, 
нарезать дольками, обжарить на рас- 
тительном масле, выложить на неболь. 
ой противен ‚ посыпать сыром, на- 
тертым на крупной терке. В этой сме. 
ать небольшие углубления, в 
бить по одному. яйцу, посо- 
чить, сбрызнуть растоплен- 
и маслом, запечь в py- 


_ хлебной м 
“Ломти| 


и посыпа 
5 30 и 


зубчик чеснока, 60 мл раститель- 
ного масла, 1 ст. ложка зелени 
петрушки, 4 яйца, черный моло- 
тый перец, соль. 
Стручки перца разрезать пополам 
и вынуть семена. Хлеб покрошить и 
поджарить на масле 
Двапомидора нарезать ломтиками 
Остальные очистить и нарезать куби- 
ками. Лук и чеснок измельчить и пас- 
серовать в масле, а затем выложить 


2/3 кубика помидоров и посыпать зе- 
Нью: Взбить яйца, перемешать с 2/3 
Хлеба, добавить к помидорам. 
3 оставшихся кубиков помидоров 
5 елат пюре, приправить и выложить 
В Форму. Начинить половинки перца 
ассой и выложить в форму. 
помидоров положить наперец 
Tb крошками хлеба. Запекать 


Nebom и брынзой 
“КОв перца, 7 стакан брын- 


E 2 помидора, несколько 
ого хлеба, немного 


ЛИМОННЫМ соком 
лом. Bein: 
смеси на 


Фарш, Белый хлеб замочить в Mo- 
У на- 


noke, отжать, измельчить. Брена 
тереть на крупной терке. Яйца отва- 
рить, измельчить. Помидоры ОЧИСТИТЬ 
OT Кожицы, нарезать дольками, Зелень 
петрушки измельчить. Все соединить, 


посолить, поперчить, хорошо переме- 
шать. 


„атром, маслом 
и чесноком 


6-8 стручков перца, 200-300 2 сыра, 
100-150 г сливочного масла, 5-6 
зубчиков чеснока, зелень петруш- 
ки, соль по вкусу. 
Перец вымыть, срезать плодонож- 
Ку, Удалить семена. Сыр и охлажден- 
ное (твердое) масло натереть на круп- 
ной терке, чеснок пропустить через 
чесночницу. Все тщательно переме- 
шать, посолить. Этой смесью нафар- 
шировать перцы. Поставить в холо- 
дильникна 15-20 мин. 
Подать на плоском блюде, порезав 
на кружочки, украсить измельченной 
зеленью петрушки. 


„„Кабачками 


500 2 перца, 700 2 кабачков, 2 луко- 
вицы, растительное масло, чер- 
ный молотый перец, соль. 

Перец помыть, срезать плодонож- 
ки, вынуть семечки, прокипятить в под- 
соленной воде. Перцы начинить фар- 
шем из кабачков, сбрызнуть маслом, 
запечь в духовке, 

Подать со сметаной. 

Фарш. Кабачки очистить, пропус- 
тить через мясорубку, поджарить на 
растительном масле. Лук мелко наре- 
зать, поджарить Ha растительном Mac- 
ле, соединить с кабачками, посолить, 
поперчить. 


„„баклажанами 

400 г перца, 600 2 баклажанов, 
100 г белого хлеба, 2 луковицы, 1 
яйцо, 20 2 муки, 40 г жира, черный 
молотый перец, соль. 

Для соуса: 0,5 кг помидоров, 10 2 
MYKU, сельдерей, сахар и соль no 
вкусу. 

Перец вымыть, срезать плодонож- 
ки, очистить от семян. Наполнить при- 
готовленным фаршем, обвалять в 
муке, обжарить. Уложить в посуду для 
запекания, залить соусом, запечь в 
духовом шкафу до готовности. 

Фарш. Баклажаны вымыть, испечь 
снять кожуру, пропустить через мясо- 
рубку с предварительно намоченным 
в молоке и отжатым белым хлебом 
поджаренным луком. Добавить ЯЙЦО, 
муку, посолить, поперчить. s 


“балаг “Осенний” 


200 2 сыра, 2 стручка перца, 1 лу- 
ковица, пучок зеленого лука, cnu- 
вочное масло, лимонный сок, зеле. 
ные листья салата зелен, = 
orales 7 b nem- 
Сыр натереть на крупной т, 
Перец очистить от Сем: 
кой соломкой. Pen 
измельчить. Все 


ерке. 


22019 
ал 


Запеченая 
под молочным соусом 


1 кг тыквы, 2 ст. ложки расти- 
тельного масла, панировочные 
сухари, тертый сыр. 

Для соуса: 1 стакан молока, 1 ст. 
ложка муки, 50 2 масла, 1 ст. лож- 
ка сахара. 

Тыкву очистить, нарезать ломтика- 
ми, обжарить, уложить на противень, 
залить молочным соусом средней гу- 
CTOTbI, посыпать панировочными су- 
харями, смешанными с тертым сы- 
ром, сбрызнуть маспом. Запечь в ду- 
ховке. 

Соус. Муку слегка спассеровать на 
сливочном масле, развести теплым 


молоком. Проварить 7 мин., добавить 
сахар. 


Жареная с фасолью 


в сметанном соусе 
E 600 2 тыквы, 160 2 фасоли, 40 2 
2 сливочного маргарина, 20 2 муки, 
200 г сметанного соуса, корица по 
вкусу. 
Для соуса: 80 г муки, 300 мл холод- 
ной воды, 1 желток, 45 г смета- 
| ны, соль по вкусу. 
a Тыкву нарезать кусочками (по 2-3 
на порцию), запанировать в муке, об- 
жарить на масле. Готовую тыкву залить 
сметанным соусом, добавить молотую 
’ корицу. Отдельно отварить фасоль, 
смешать ее с тыквой, подержать на 
небольшом огне 5 мин. 

Сметанный соус. Муку развести 
ебольшим количеством воды. Остав- 
са воду довести до кипения, вли- 
азведенную муку, все время NO- 
ая. Посолить, уварить до жела- 
онсистенции. Перед подачей к 
усу добавить сметану и жел- 


еш 
мой 


резать. Зелень петрушки или укропа из- 
мельчить. Тыкву, помидоры и лук Ne- 
ремешать, добавить зелень, посолить, 
заправить сметаной. 


„.. яблоками 
150 г тыквы, 100 г яблок, 1 ст. 
ложка лимонного сока, 20 2 тер- 
того хрена, 20 2 моркови, зелень 
петрушки, соль и сахар по вкусу. 
Очищенныетыквуи яблоки измель- 
чить на крупной терке, добавить лимон- 
ный сок, тертый хрен, соль, сахар. Все 
овощи перемешать, переложить в са- 
латницу, украсить тертой морковью и 
зеленью. 


„. MBOPOZOM 


250 2 тыквы, 250 2 яблок, 100 2 
творога, 10 2 сметаны, 1 cm. nox- 
ка фруктового уксуса, сахар и 
соль по вкусу. 

Яблоки и тыкву очистить от кожу- 
ры и семян, натереть на крупной тер- 
ке, заправить фруктовымтуксусом, CO- 
лью и сахаром. Творог растереть со 
сметаной и залить этой смесью гото- 
вый салат. 


Супы 


пряный 


1 л воды, 0,5 кг тыквы, 2 ст. лож- 
ки манной крупы, 50 2 сахара, 1/2 
лимона, 5 бутонов гвоздики, ще- 


` у , 10' [X 
_ манной крупы, 15 г саха 
ка, 10 г сливочного, 
_ кана воды. . * | 
Тыкву вымыть, очисти уза! 
небольшими кусками, тушить с вод 
AO готовности, протереть; Вскипятит 
‚молоко, засыпать в Hero манну 
пу, сварить, смешать с протертой ть 
вой, добавить сахарный песок и мас- 
no. БЭ 


Овощное рагу — 
700 г тыквы, 500 2 помидоров, 
луковицы, 1 стручок сладкого ne, 
ца, 4 ст. ложки масла, пучок эст- 
рагона, черный молотый. перец, 
соль. БАТ) 
Тыкву очистить, нарезать кубиками, 
помидоры разрезать Ha 4 части. Перец 
очистить от семян, нарезать полоска- 
ми. Лукнашинковать, эстрагон измель- 
чить. Лук обжарить на подсолнечном 
масле, добавить остальные овощи и 
эстрагон, тушить 5 MMH., посолить, по- 
перчить. Довести до готовности в ду- 
ховке при 180°. 


Рулет ; 1 
Дла теста: 1 кг муки, 1 яйцо, 1,5 
ч. ложки соли, 1 стакан воды, 100 
г сливочного масла. 
Для фарша: 1 кг очищенной тык- 
вы, 5 ст. ложек сахара, 1 стакан 
молотых орехов. 

Из предложенных ингредиентов 
приготовить крутое тесто, дать рассто- 
яться 20 мин. Разделить на 2 части, = 
каждую тонко раскатать. Раскатанный 
пласт смазать растопленным сливоч- 
ным маслом, тонко разложить фарш. 
Сверху положить второй пласт и тоже 
смазать маслом, разложить фарш. 
Свернуть в виде рулета свободно, уло- 
жить на противень, смазанный маслом. 
Прямо на противне разрезать рулет на ў 
дольки для того, чтобы испарилась | 
влага, запекать в духовке 45 мин. | 

Верх рулета можно смазать яйцом, 
взбитым с сахаром. На стол подавать” у 
холодным к чаю или компоту. ~ 

Фарш. Спелую тыкву, очистит 
кожуры и ‘семян, натереть на 
Добавить сахар и очищенный м 
грецкий орех. Все перемешать, 


Заканчивается дачны 


квартирам, дачники 
подведения итогов. 
поговорить, а заодн 
приготовленными и 


но с “изюминкой”. 


САЛАТЊЕ 
из сырых овощей 


100 2 моркови, 50 2 репы, 50 2 сель- 
дерея или петрушки (корень), 
100 2 помидоров (100 г огурцов), 
100 2 капусты белокочанной, 100 
г майонеза или сметаны, зелень 
петрушки и листья салата, соль 
по вкусу. 

Подготовленные сырые морковь, 
репу, корень сельдерея или петрушки 
нарезать тонкой соломкой, свежие по- 
мидоры (огурцы) — тонкими ломтика- 
ми, капусту — соломкой. Все овощи 
перемешать, посолить, заправить май- 
онезом или сметаной. Уложить в салат- 
никгоркой, украсить веточками петруш- 
Ки и листьями салата. 


...pegvku с яблоками 


400 г редьки, 200 2 аблок, 100 2 cme- 
таны. 

Редьку вымыть, очистить, удалить 
сердцевину из яблок, нарезать солом- 
кой. На блюдо уложить слоями редьку 
и яблоки, смазывая каждый слой CMe- 
таной. 


2 СВЕКЛЫ 


500 г красной столовой свеклы, 
1 ч. ложка кориандра (семян), 1/4 
чайной ложки красного жгучего 
молотого перца, 50 2 pacmu- 
DA тельного масла, соль--по вкусу. 


чистить и наре- 


ITb, OMV 
и. Семена кориан- 


ҮНИЙ Ель: 


й сезон, на Улице уже хол 
одно 
и неуютно. Прежде чем разъехаться по городским 


обычно собираются для 
Есть что показать и о чем 
O и угостить блюдами, 
3 нового урожая. 
И пусть кушанья будут самыми простыми, 


Чеснок истолочь, добавить ядра 
грецких орехов и снова растолочь. За- 
мочить в воде ломтикпшеничного хле- 
ба, отжать и смешать с чесноком и оре- 
хами. Полученную, массу взбить дере- 
вянной ложкой, подливая постепенно 
растительное масло до образования 
Гладкого поре. В конце взбиванил до- 
бавить сок лимона (уксуса), выложить 
на тарелку, разровнять поверхность но- 
жом и украсить зеленью. 


го перца, масла, хлеба и молока, 
по 30 2 лука и муки, 1 л воды, 1 
яйцо, сливочное масло для пасси- 
ровки, черный молотый перец, 
соль. 

Хорошо созревшие помидоры опу- 
стить в кипяток на 2 МИН., очистить ко- 
жицу, удалить семенную коробочку. 
Спассеровать на масле лук и муку, до- 
бавить мелко нарезанные помидоры. 
Залить водой, посолить, варить 30 мин. 
Сладкий перец очистить от кожуры и 
семян, нарезать соломкой, опустить в 
суп, варить еще 5 мин. Суп заправить 
молоком, добавить разрезанное на 
четыре части яйцо, сваренное вкрутую. 
Подать поджаренные гренки. 


Помидоры 


ва THOM заливке 
500 2 ЕЙ 5 сва- 


ренных вкрутую яиц, 2 луковицы, 
зеленый лук, зелень укропа и пет- 
рушки. 
Для заливки: 3 зубчика чеснока, 1 
стручок сладкого перца, 100 мл 
воды, уксус и соль по вкусу. 
Помидоры нарезать кружочками, 
яйца мелко порубить, лук измельчить. 
Все перемешать, сложить в салатник, 
заправить заливкой, посыпать измель- 
ченной зеленью, 
Заливка; Чеснок растереть с Co- 
лью и перцем, добавить воду и уксус, 


Goyce 

из помидоров 
Отобрать несколько хорошо выз- 
ших помидоров, сварить негустое 
а ре, протереть через сито, 
b 3 ст, ложки муки ДО золо- 
цвета, савир в пюре, тца- 

Tb, 


„ТЫЙ чеснок, поперчит: 


' ТИТЬ соус Ha слабом orn 


Суфле из цветной = 


кап i 
1 и enema 1 ст. ложка муки, 
чного масла, 2 стакана A 
молока, 2 яйца, М Е 
Капусту отварить в подсоленной 
воде, пропустить через мясорубку. До- 
бавить яичные желтки, спассерован- 
ную на масле и разведенную молоком 
муку, взбитые белки. Посолить по вку- 
су, осторожно перемешать снизу 
вверх. Массу выложить в смазанную 
маслом форму, поставить в кастрюлю 
с кипящей водой (так называемую во- 
дяную баню). Варить до тех пор, пока 
суфле не затвердеет, и начнет легко 
отставать от краев формы. 
Подать с растопленным маслом 
или сметаной. 


Баклажаны 


тушеные 
Количество ингредиентов произ- 


вольное. 

Баклажаны вымыть, нарезать кру- 
жочками, положить в горячую подсо- 
ленную воду на 5 мин., вынуть изводы, 
обсушить, посолить, обвалять в муке, 
обжарить на сковороде. Затем сложить 
в кастрюлю, добавить несколько сто- 
ловых ложек воды или овощного отва- 
ра, сметану, накрыть крышкой, тушить 
30-40 мин: 

Подать, посыпав зеленью петруш- 
ки. 


300 2 репчатого лука, по 200 2 фа- 
соли и гороха, 100 г раститель- 
ного масла, 1 головка чеснока, чер- 
ный молотый перец, соль. 
Фасоль и горох замочить на 4 часа, 
воду спить, залить кипятком, варить до 
готовности. Лук мелко порезать, обжа- 
рить на растительном масле, смешать 
с фасолью игорохом, добавить растер- 
ь, посолить. 


Коктейли 
томатный 


ланию). 


овощной с мятой 


По 50 мл томатного, 


заливная 
с грибами 


2 кгрыбы, 2 луковицы, 2 
моркови, 3 лавровых ли- 
ста, черный перец го- 
рошком. 
Для гарнира: 500 г мари- 
нованных грибов, 200 2 
консервированного зе- 
леного горошка, 4 соле- 
ных огурца, 6 картофе- 
лин, 6 сваренных вкру- 
тую яиц, 8 ст. ложек 
майонеза, 2 ст. ложки 
желатина. 
Подготовленную рыбу 
отварить, добавив в кастрю- 
лю морковь, лук, лавровый 
лист, перец, не доводя до 
кипения. Остудить. Бульон 
выпарить до объема 3 ста- 
канов, процедить, ввести 
желатин, размешать. Подо- 
греть, не доводить до кипе- 
ния. Вглубокое и узкое блю- 
до налить горячий бульон с 
желатином, поместить гото- 
вуюрыбу вертикально (сбо- 
ку подпереть ее палочками, 
чтобы держалась), дать за- 
стыть. Убрать палочки. Вок- 
руг застывшего заливного 
разложить маринованные 
грибы, разрезанные варе- 
‚ ные яйца, зеленый горошек 
с зеленью, украсить горками 
майонеза, посыпанными 
тертым желтком. 


Отварная 
Ê coyce 


рыбы, 1 стакан бе- 
виноградного вина, 
с по вкусу, по 1 шт. 
петрушки и 

, 1 луковица, 

на изюма, 1/2 ли- 


кг 


Рыбу нарезать на пор- 
ционные куски, посолить, 
поставить на 14. вхолодное 
место. Затем влить вино, ук- 
сус, положить нарезанные 
дольками коренья, лукови- 
Uy, промытый изюм, кружоч- 
ки лимона без зерен и кожи- 
цы, лавровый лист, залить 
водой так, чтобы она покры- 
ла рыбу. Сварить рыбу до 
готовности. Выложить горя- 
чую рыбу с морковью и изю- 
мом на блюдо, залить со- 
усом. 

Соус. Сливочное масло 
растереть с мукой и саха- 
ром, развести рыбным буль- 
оном, посолить, варить, пока 
соус не загустеет. 


wl хреном 


700 2 карпа, 1/2 лимона, 
1 морковь, по 1/2 корня 
петрушки и сельдерея, 
1 луковица, 5 горошин 
черного и 3 горошины 
душистого перца, 1 лав- 
ровый лист, 2 вареных 
яйца, 2 ст. ложки тер- 
того хрена, 2 ст. ложки 
измельченной зелени 
петрушки, 50 г сливоч- 
ного масла, соль. 
Рыбу нарезать Ha порци- 
онные куски, сбрызнуть ли- 
монным соком, оставить на 
15 мин. Коренья и лук наре- 
зать, положить в кастрюлю, 
влить 1 л подсоленной во- 
ды, добавить специи, дове- 
сти до кипения. Рыбу поло- 
жить в кипящую воду, варить 
на слабом огне. Готовую 
рыбу выложить Ha блюдо, - 
посыпать тертым хреном, 
мелко нарезанными яйцами 
и зеленью петрушки, сбрыз- 


ПРИЯТНОГО 
АПЕТИТА! 


НЫМ СЛИВОЧНЫМ 
маслом. 


Жареная 


b сырном 
тесте 


800 2 рыбы, 0,5 
стакана расти- 
7 тельного масла, 

соль. 7 
Для теста: 50 2 

сыра, 2 лица, 1 ст. 
ложка растительного. 
масла, 2 ст. ложки сухо- 
го белого вина, 2 ст. 
ложки муки, 1/2 лимона, 
соль. 

Яйца взбить с вином, 
добавить натертый сыр, ра- 
стительное масло, соль, 
муку (тесто должно быть ry- 
стым, KaK для оладњев). 
Рыбу очистить, удалить 
плавники, промыть в холод- 
ной воде, посолить и разре- 
зать на порционные куски. 
Каждый кусок рыбы обмак- 
нуть в тесто, обжарить в ра- 
стительном масле. Готовуко 
рыбу разложить по тарел- 
кам, сбрызнуть лимонным 
соком. 


„В белках 


500 г филе рыбы, 2 ст. 
ложки сметаны, 4 яич- 
ных белка, 4 ст, ложки 
молотых сухарей, рас- 
тительное масло, соль. 
Порционные куски филе 
слегка отбить, посыпать со- 
лью, смазать сметаной, вы- 
держать 15-20 мин. Затем 
запанировать их в сухарях, 
обмакнуть во взбитые бел- 
ки, обжарить в большом ко- 
личестве масла. 


В coyce 


US шампиньонов 


1 кг судака, по 50 г cnu- 
вочного маргарина и 
муки, 125 г шампиньо- 
нов, лимонный сок, зе- 
лень петрушки, соль. 
Рыбу подготовить по си- 
стеме “три NM” — почистить, 
ПОДКИСЛИТБ, ПОСОЛИТЬ, поре- 
зать на порционные куски. 
Тушить в подсоленной воде 
с кореньями. Грибы почис- 


джари 
не, залить грибным и. 
ным отваром, добавить гри. 
бы и измельченную зе ень 
петрушки. O 
Готовую рыбу подать в 
соусе. $ 
Судака можно заменить 
любой благородной морской 
или пресноводной рыбой, 


«зеленим луком. 


и томатами 


800 г рыбы, 1,5 ст. лож- 
Ки муки, 4 ст. ложки рас- 
тительного масла, 4002 
зеленого лука, 2 помидо- 
ра, 3 дольки чеснока, чер- 
ный молотый перец, 
соль. 

Рыбу нарезать порцион- 
ными кусками, посолить, по- 
перчить, запанировать в 
муке, обжарить с обеих сто- 
рон на растительном масле: 
Нашинковать зеленый лук, 
томаты нарезать дольками. 
Луки томаты жарить 3-5 мин. 
Добавить растертый ссолью 
чеснок, влить несколько ло- 
жекгорячей воды, проварить 
в течение 5 мин. Положить в 
соус рыбу, закрыть посуду 
крышкой, тушить на слабом“ 
огне 


Пирожки 
с pbiGen 
по- фински 


Для теста: 500 г муки, 
100 г маргарина, 2 яич- 
ных желтка, черный мо- 
лотый перец, соль. 

Для фарша: 750 г рыбно- 
го филе, 1 луковица, 150 
г свиного сала с прослой- 
ками, 3 ст. ложки смета- 
ны. 

Из муки, маргарина, 
соли, яичного желтка и воды $ 
замесить тесто, тонко раска- Ё 
тать его, разрезать на четы- Е 
ре части, начинить рыбной 
массой. Края пирожков плот- 
нее прижать Apyr k Apyry Bun- 
кой. Пирожки положить на“ 
смазанный жиром проти- 
вень, смазать оставшимся 
яичным желтком. Печь в gy- 
ховке 45 мин. до золотисто- ' 
коричневого цвета. 


Фарш. Рыбу, лук, cano 


Салаты 
„Совсем. 
не простачок“ 


Зтот салат без стерили- 
зации и без закатки. 
5 кг капусты, 1 кг болгар- 
“скогоперца, 1 кг репчато- 
голука, 1 кг моркови, 0,5 л 
растительного масла, 0,5 
стакана сахара, соль по 
вкусу. 

Капусту нашинковать, 
морковь натереть на крупной 
терке, перец и лук нарезать 
небольшимикубиками. Овощи переме- 
шать, залить рассолом, выдержать на 
кухне без крышек 3 дня. Затем укупо- 
рить крышками. Хранить в холодиль- 
нике. 


„Щедрая осень" 


10 баклажанов среднего размера, 
10 стручков сладкого перца, 6 не- 
больших морковок, 10 небольших 
помидоров (выход, 5 литровых 
банок). 

Для маринада: 0,5 л подсолнечно- 


го масла, 3 ст; ложки' соли, по 1. 


стакану сахара и уксуса, 3 стака- 

` на томатного сока. 2 
Овощи помыть. У перца вырезать 
семена, морковь очистить. Баклажаны 
нарезать кружочками, перец, ‘лук, мор- 
"КОВБ = соломкой, помидоры — пополам. 
- В глубокой кастрюле подогреть 0,5 л 
подсолнечного-масла, всыпать 2 ст. 
ложки ‘соли, 0,5 стакана сахара, влить 
0,5 стакана уксуса. Довести до кипения, 
влить томатный сок. В кипящий мари- 
над положить баклажаны, не перемеши- 
вая, кипятить 5 мин, Затем добавить 
{оставшиеся соль, уксус, сахар. Поло- 
жить остальные овощи (кроме помидо- 
ров). Дать покипеть еше 5 мин, Сверху 
уложить половинки помидоров, накрыть 
ее кипятить 5 мин. Разложить ca- 


И на зиму практически завершился. Сейчас самое время. 
ДО и и А вдруг чего-то не хватает? На 


воздуха. Хранить в сухом прохладном 
месте. 


Заготовка для супа 
200 сладкого перца, 100 2 зелени 
укропа, 1 ст. ложка соли. 

Укроп промыть, нарезать. Перец 
вымыть, срезать плодоножку, удалить 
семена, нарезать полукольцами, со- 
единить с измельченной зеленью, пе- 
ресыпать солью, выдержать до выде- 
ления сока. Затем поставить на огонь, 
довести до кипения. Горячим разлить 
в прокипяченные банки, закатать, 


Перец печеным 
Для маринада: 1 л 9%-ного уксуса, 
2 ст. ложки соли. 

Отобрать мясистые стручки перца, 
обжечь их равномерно со всех сторон, 
надрезать в узкой части, уложить в 
широкий противень, наклонив его на 
одну сторону, чтобы стекал выделяю- 
щийся из них сок. Оставить на ночь. На 
другой день уложить стручки в банку, 
положив. между рядами крупно наре- 
занную зелень петрушки, дольки чес- 
нока, морковь, нарезанную кружочка- 
ми. Перец залить маринадом, сверху 
налить слой растительного масла тол- 
ЩИНОЙ в 2-3 пальца, 

Маринад. Уксус прокипятить с со- 
лью, охладить. Укупорить пластмассо- 
выми крышками. Хранить в холодном 
месте. 


УВАЖАЕМЫЕ ЧИТАТЕЛИ! 


‚Году вышли три спецвыпуска газеты «Кулинарные рецепты», которые 
0 9111) ‘посвятили заготовкам на зиму. Последний спе 


12(24) поступил H продажу в середине сентября. Его, также, как и ранее 
приобрести только в киосках «Союзпечати». 


росьбы читателей, в 2002 году спецвыпуски, полностью: 
овкам ја зиму (их выйдет 2), можно будет получать и по 


лит за copan 8 подписных каталогах на 2002 год | 


ло сырое яйцо (около 1 стакана 
соли на 3-4 стакана воды), : залить 
этим рассолом целые, хорошего 
качества лимоны. Подавать к жа- 
реной рыбе. 


Солено- 
маринованный лук 


Мелкий репчатый лук (можно 
севок) очистить от кожуры, сло- 
жить в стеклянную банку, залить 
10%-ным раствором соли (100 гна 
1 л воды), который каждые 3 дня 
надо менять и заливать новым 15 
раз. Через 45 дней залить 3%*ным 
уксусом. Через 4 дня лук готов. 


Сладкая Капуста 


Капусту заложить в ведро, пе- 
реслаивая ee через каждые 10 см 
тонким слоем фруктов (яблок, 
груш), разрезанных на дольки. 
Верхний слой капусты должен 
быть 15 см. Капусту посолить из 
расчета 1-1,5% соли от веса kany- 
сты. Когда капуста закиснет, рас- 
сол слить. На каждый литр рас- 
сола всыпать 170 г сахара, дове- 
сти до кипения, остудить. Вновь 
залить им капусту. Если рассола 
окажется очень мало, добавить 
немного воды. 


Арбуз соленый 


Купив чуть розовый (неспе- 
лый) арбуз не стоит его выбрасы- 
вать. Можно порезать его долька- 
ми (не очень толстыми). Сложить 
в эмалированную кастрюлю, Ne- 
ресыпая следуюшим составом 
(по 1 ст. ложке соли, горчицы и 
сахара), Сверху накрыть перевер- 
нутой плоской тарелкой, поло- 
жить гнет, Через 5 суток арбуз го- 
тов. Доставая кусочки арбуза, 
нужно прополаскивать их в рас- 
соле, чтобы отмыть горчицу. 


выпуск 


Ёс. 


= |? 


Жареная рыба 
С клюквой 


1 кг мелкой рыбы (пескари, кара- 
си), 600 2 клюквы, 100 2 Meda, 1 
стакан муки. у 


добавить 


рыбу уложить на бл 
во-клюквенным соусом. 


Свиные отбивные 
С клюквой 


Нарезать отбивные толщиной 1,5 
см. Аккуратно, по середине куска про- 
резать кармашек, положить в него 
клюкву. Кармашек зашить ниткой. От- 
бивные обжарить в сковороде, выло- 
жить на противень, довести до готов- 
ности в духовке: Периодически поли- 
вать отбивные выделяющимся при за- 
пекании соком. Из готовых отбивных 
вынуть нитки. 


Говядина. 
Фаршированная 


3 кг мяса, 250 г клюквы, чеснок, 
черный молотый перец, соль. 
Кусок мяса вымыть холодной во- 
дой, обсушить, нарезать пластами тол- 
щиной 4 см. Посолить, поперчить. Ha 
всех пластах ножом нанести неглубо- 
кую сетку (по всей поверхности). В kax- 
дом пласте сделать глубокий карман, 
в который положить клюкву, смешан- 
ную с измельченным чесноком и пер- 
цем. Пласты сложить друг на друга (не 
более двух кусков). Сверху мясо сма- 
зать свежим ягодным соком, оставить 
на несколько часов мариноваться. За- 
пекать на противне в духовке полтора 
часа, добавив бульон и периодически 
поливая им мясо. Мясо готово, когда 
при прокалывании появляется прозрач- 
НЫЙ СОК. у 


Варење на меду 


0,5 кг клюквы, 1 кг меда (или 800 г 
сахара), 1 стакан воды. 

Из меда и воды приготовить сироп. 

| Ягоды бланшировать 3-4 мин, в кипя- 

TA й Boge. Опустить их B сироп, варить 


осенн 


Кліо 


: : 


ДО готовно 
и хранить 


СТИ B один прием. Фасовать 
обычным способом. 


Клюква 
обсахареннал 
(СТАРИННЫЙ PEYENTI 


Отобрать спелую и крупную клюк- 
ву. Промыть в холодной воде, обсу- 
шить. Белок одного лица взбить в пену. 
Положить в белок клюкву и осторожно 
перемешать, чтобы она вся была на- 
мочена белком. Эту клюкву обвалять 
B сахарной пудре, поставить на против- 
не в слегка нагретую духовку, чтобы 
сахар обсох. 3 


Сок 
1 кг ягод, 0,5 стакана воды, сахар 
по вкусу (не менее 100 2 на 17 
сока): 

Полностью созревшие, свежие или 
замороженные ягоды раздавить пести- 
ком, влить воду, подогреть до 60°. Вы- 
держать 5-6 мин., отжать. Добавить 
сахар, довести до кипения, разлить в 
горячие банки или бутылки, укупорить. 


Морс с медом 
1 л воды, 1 стакан ягод, 1 ст, лож- 
ка меда (к-во меда можно увели- 
чить). 

Ягоды клюквы прогреть, растолочь, 
залить водой, довести до кипения. Ос- 
тудить, процедить, добавить мед. Про- 
греть до полного растворения меда. 

Это, прекрасное жаропонижаю- 
щее средство, особенно при грип- 
пе и простуде. Если вас мучают 
постоянные мигрени, откажитесь 
от таблеток — лучше выпейте 
стакан такого морса — боль как 
рукой снимет. 


Квас 


1 кг клюквы, 2 стакана сахара, 4 л 
воды, 10 2 дрожжей. 

Клюкву перебрать, вымыть, поло- 
жить в эмалированную кастрюлю, раз- 
мять деревянным пестиком или лож- 
кой, залить водой, варить 10 мин. Всы- 
пать сахар, остудить, добавить разве- 
денные дрожжи, хорошо вымешать. 
Разлить в бутылки, укупорить, поста- 
вить в темное прохладное место. Че- 
рез 3 дня квас готов, 


его сбора можно хранить насыпью в небольших де 
или в мешочках из тонкой полиэтиленовой 4 


го клюкву хранят в воде, Для э 


п. 


Babepman | 
ффибной ceson 


Грибы 


с говядиной 


По 0,5 кг свежих грибов и a 
дины, 30 г томатной пасты, 

г сливочного масла, 1 крупная 
луковица, 6 помидоров, 3 бакла- 
жана, 5 лавровых листьев, по 
0,5 стакана растительного 
масла и воды, зелень петруш- 
ки, соль. 

Грибы отва- 
рить, мелко наре- 
зать. Лукмелко на- 
резать, обжарить 
на масле вместе с 
грибами. Говядину 
порезать на кусочки, 
обжарить в масле 
до образования ру- 
мяной корочки, 
добавить томат, 
воду, лавровый 
лист. Тушить 
под крышкой 
до готовнос- 
ти, посыпать 
обжаренным луком и грибами, укра- 
сить зеленью. 

На гарнир подать нарезанные 
кружочками и обжаренные на расти- 
тельном масле баклажаны и поми- 
доры. 


„„Картофелем 
10 картофелин, 0,5 кг свежих 
грибов, 4 луковицы, 100 2 топ- 
леного масла, 1 стакан смета- 
ны, 2 ст. ложки муки, соль. 
Картофель вымыть, нарезать ку- 
сочками длиной 4 см, посолить, об- 
вапять в муке, обжарить в масле. 
Лукнарезать кольцами, обжарить до 
золотистого цвета. Грибы крупно 
порубить, отварить. В кастрюлю для 
тушения сложить слоями в следую- 
щей последовательности: карто- 
фель, грибы, лук и т.д. чередовать 
слои. Сверху должен быть карто- 
фель. Сметану посолить, смешать 
с мукой, залить баклажаны с гриба- 
ми. Кастрюлю накрыть крышкой, за- 
печь в духовке на среднем огно 
ДОН реднем огне 25- 


Икра грибная 
с кабачками 


500 г свежих грибов, 
· ков, 500 г томатов, 
чатого лука, 200 2 
ного масла, черн 
перец и соль по вку. 
Грибы перебрать, п 
ко нарезать, сначала 
тем обжарить. Лукна 
лодые eer 


ТУЛЛЛЖ 
noıpebok 


"Очень люблю черную редьку 
и выращиваю ее всегда много. 
Но проблема, как ее 
сохранить”. 


Бан 


Р.ЛЯХОВЕЦ, 
г.Гродно. 


Советуем попробовать нетра- 
диционный рецепт салата дли- 
тельного хранения. Он прост в 
приготовлении, а вкус — отмен- 
ный. 


Салат «Зимний» 


На пол-литровую банку: 320 2 
редьки, 40 2 сладкого красного 
перца или моркови, 15 г зелени 
сельдерея и петрушки, 5 г чес- 

нока, 15 мл 9%-ного уксуса. 
Редьку тщательно вымыть, 
очистить от кожицы, снова вымыть, 
натереть на крупной терке. В сте- 
рилизованную банку влить 0,5 ст. 
ложки 9%-ного уксуса, добавить из- 
мельченную зелень, зубчик чесно- 
ка, уложить редьку, равномерно 
уплотняя. По стенке банки располо- 
жить полоски бланшированного 
Ё красного перца или отварной мор- 
кови. Сверху положить по 1 Ч. лож- 
_ ке соли и сахара, залить кипятком. 
Банки накрыть крышками, поста- 
вить напрогревание: пол-литровые 

— 8-10, литровые – 12 мин, 


Этот салат подают с майоне- ' 


| зом, сметаной или подсолнечным 
_ маслом. . 


«как вы уже неоднократно 
оминали, все наливки 
товятсн очень просто. Но 
есть Y традиционного 
| 10600ческого способа один 
de здостаток — ягоды, залитые 
личной дорогой водкой, 
y гнастаиваться, т.е. 
N созреватьиногда по 2-3 месяца, 
огласить. такая 
психологическая, морально- 
| волвавя нагрузка не каждому по 
тоў Bom u ходят некоторые 
| вокруг da около таких 
бутвитечков. А ощегости 


приходят и, He дай Бог, спросят: 


«Что это такое стоит? И 
нельзя ли 20срочно снять 
пробу?» Поэтому хотелось бы 
ознакомиться с рецептами. 
«скоростных» наливок. 
В.ШАРА, 
г.Гродно. 


Ответ на вопрос нашего читате- 
ля мы нашли в письме Н.БЕЗДЕТКО 
из гБерезњ!. 

«Существует выход. Делая налив- 
ки по долгой технологии, параллельно 
можно изготовить несколько бутылок 
«по-быстрому». Для этого ингредиенты 
нужны те же самые, Ягоды кладут в 
прочные бутылки — лучше всего из-под 
шампанского — и хорошо закупорива- 
ют. Потом бутылки ставят в емкость с 
холодной водой (В ведро). Водуввед- 


| HAT B горизонтальном положении, 


«БЫСТРЫЕ» 


| На наш взгляд, хороший рецепт рябиновой наливки 
|| предлагает Павел МУРАВБЕВ из г.Витебска: 
|| 


|| PACUHOBKA 


Ягоды, собранные после заморозков, сортируют, уда- 
|| лакот кисти, бланшируют. Для уменьшения горечи на 2-3 
||| мин. помещают в подсоленный кипяток, ополаскивают до 
| полного исчезновения вкуса соли. Получают сок путем 
|| прессования или через соковыжималку. Рябиновый сок раз- 
||| бавляют заранее приготовленными яблочным или соком 
|| красной смородины (сок рябины - 35%, смородины - 65% 

|| У или рябины - 40%, яблок - 60%). Добавляют 300 г дрож- 
|| жейи 250 г сахара на 1 л сока. Ставят в теплое место на 
| брожение, закрыв ватным тампоном или марлей горлыш- 

| КО, на 3-4 дня. Затем устанавливают водяной затвор. Бро- 

| дит 20-30 дней. После окончания брожения фильтруют, , 
| бутылки с разлитой наливкой плотно укупоривают и xpa- | 


ро заливают так, чт a 
тылок были на п мэн 


через фильтр, 
и сахар. На литр 
ра, один-два стакана во, Bkyı 
что дает возможность re 
КУ для мужчин или для женщин. Когда 
сахар растворится и смесь отстоит. 
наливку аккуратно разливаютпо бутыл- 
кам. Такой способ хорош для «мягких» 
ягод — земляники, малины и т.д. 

В октябре-ноябре наливки можно 
приготовить из клюквы или рябины... Для 
этого ягоды надо нагреть в закрытой ка- 
стрюле, аеще лучше в глиняном горшке 
(глиняной посудой пользуются самые 
известные в мире фирмы), а затем по- 
ставить в остывающую русскую печь или 
в нагретую до 100-120* духовку. 

Держать ягоды в духовке следует до 
тех пор, пока они не побуреют и He cta- 
нут мягкими. Затем их надо вынуть, сок 
слить, профильтровать, добавить сахар 
и водку. Оставшиеся ягоды отжать и по- 
лученный сок добавить кужеготовойна- 
ливке». 


ОТ РЕДАКЦИИ: Все быстрые на- 
ливки вкусны и ароматны, но тепло- 
вая обработка разрушает часть ви- 
таминов и аминокислот, ароматичес- 
ких спиртов, которые во многом и 
определяют ценность напитка. На- 
ливка, сделанная по «классическо- 
му» рецепту, более высококаче- 
ственна, ароматна и полезна. 
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дрес в 


дорогая «Завалинка»! Хочуна- 
писать тебе об одном чудесном 
человеке. Но все по порядку... 


Мой внук Артем 13 лет страдал 
таким недугом, как заикание. В 5 лет 
его напугала собака, а сейчас ему 18, 
он студент 2-го курса институтаи пре- 
красно разговаривает. 

В прошлом году в приложении к 
журналу «Сельская новь» под на- 
званием «Не хворай!» я прочитала, 
что в городе Лиски Воронежской 
области живет целитель, избавля- 
юший от заикания. Я сначала не 
поверила и целый год хранила этот 
адрес и вынашивала мысль свозить 
к нему внука. 

И вот в этом году мы решили съез- 


| дить, тем более что в г. Павловске 


Воронежской области у меня живут 
сын и дочь. Мы приехали в Павловск, 


| 
| 


очту носит у нас молодая 
почтальонша Валоша Пер- 
шина. Ее так все и называ- 


яросить, узнать новости, Она все- 
гда сулыбкой, всегда BCe объяснит. 
Вот и мне посоветовала выпи- 
сать «Завалинку», сказала: «Не 


а оттуда позвонили целителю по но- 
меру, данному в газете. Нам сказали, 
когда лучше приезжать. Мы приеха- 
ли, прожили в Лисках 12 дней, и за 
эти 12 дней лечения мой внук загово- 
рил нормально. 

Радости моейне былоконца!Язнаю, 
какой это тяжкий недуг - заикание, и 
хочу помочь людям; страдающим им. 

Целителя зовут Петр Андреевич 
Иванкин, его адрес: 396410, Воро- 
нежская область, г. Лиски, ул. Крас- 
ных зорь, дом 16, кв 51. Телефон 
45417, код города 8-291. 

Кто нуждается в помощи - позво- 
ните Петру Андреевичу или напи- 
шите. Не пожалеете! 

С уважением Клара Нестеровна 
Якушева, 

Иркутская область, 

Усольский район, пос. Белореченский 


Да, пусть «Завалинка» - маленькая по ф 
газета, но она мне сразу по сердиу пр 


| пусть <3 
2 00 


Расска 
как я с ней познакомил 


Валинка” 


пожалеешь, тета Нада» Яд! 
тельно нисколько не пожале 
уже второй раз, то есть Ha 
полгода, ее выписываю: 

Раньшеяне вылезала и. 
ниц, почти каждый день Бог. 
смерти молила. Не одно, та! 
гое: особенно болела го 
были травмы, уши и глаза! 
Able, хронический кашель 
по 3 месяца не прекраща 
общем, вспоминать не хоч 

В этом году я ни разу не Ob 
врачей (тьфу-тьфу, чтоб не 
зить!). И в областной болы 
была, а мне положено 
на проверку туда ездить 
благодаря «Завалинке». 

Спасибо большое людям, | 
рые советуют, как и чем л 


если есть желани 
себя вылечить, Я, напр 


а себе и 
советы, поверьте! И 6 
родилась, белый 
мне мил: Мне ў 
пожить для детей и в 
Правильно вытакой конку 


Би y 


і 
к 


Давазник 
BAJOAUCTHDIM, 
или TABOATA 

Заболев ревматиз- 
мом, а была поставлена 
на учет в поликлинике. 
Весной и осенью прохо- 
дила курс лечения, ко- 
лоли антибиотики, при- 
ходилось горстями пить 
таблетки. 

Справиться с болез- 
нью мне помог настой 
лабазника, который я 
стала принимать вместо 
лекарств. Сейчасужетак 
не страдаю, медицинс- 
кие обследования пока- 
зали хорошие результа- 
ты. Меня, можно сказать, 
сняли с поликлиничес- 
кого учета. 

Таволга прекрасно 
помогает при первых же 
признаках гриппа, сни- 
мает температуру. 


Очанка 
Еюялечуглаза. Зава- 
риваю и промываю их. 
“Перенапряжение, по- 
краснение или резь в 
глазах сразу проходят. 
Помогает такое лекар- 
CTBO U животным. Живет 
у нас морская свинка 
Однажды мы с до- 


‘заметили, что на 
ig 


И сразуженаступалооб- приятность выводила 

легчение. меня из себя, сильно бо- | 

лела голова. Спасла | 

Трушанка меня настойка цвета а | 

ники горной. | 

e a CUA но Y мена в огороде. При- 7 
тт а 1 Она прекрас м ЕГОР СҮГ HATS: 

асны ин iar Se ena справляется с надса- 


От всякой болезни, 
еки полезней... | 


Народной медициной, а проще говоря, | 
траволенением, я стала заниматься 60- | х 
лее двадцати лет назад. И почти все, | отнервов. Этот коренья 
| 
| 
| 


что узнала за эти годы, испытала на 


ствие улучшалось прямо 
себе и своих близких. на глазах, душевная боль 
A AS исчезала 
после гриппа было ос- дой, которую врачи не 
ложнение на уши, почти признают за болезнь 7 pn 3 
ничего не стала сльшать. Случилась однажды Я чувствую траву q 


Так продолжалось два со мной такая беда- 
месяца. Из ушей текло, надсадилась. Ходила к 


В другой раз у меня стаиваю ero на Kopo- Многиегодыя научилась 
воспалился лимфоузел вьем топленом масле “УВСтвовать траву: раз, 


ку. И о 

ма не 5 : 
ар накла- Нынче очень тяжелый 
дывая компресс на лоб, год. Много стрессов Bbi- 
и ушибы - примочками: пало и на мою долю. 
Амой мужпри приступах Думала, не справлюсь с 
радикулита пил настой переживаниями, Былана 
донника(по0,5лвдень), больничном. Любая He- 


корень мористока 


и ждут 3 денежны 


ствовала облегчение. И 
KOpeHb лобистока хорош 


простож ла. Самочув- 


чно я беру 2-3 
китравы на 


300, 250 и 200 рублей! ждем ваших п 


аверобой продырявленный, трава > 15.0: бессмертник пагчвиц апа 


Письма на конкурс «Не врачи меня лечили» принима 


ются до 15 декабря. Победителе 


ушныераковины распух- бабке-знахарке, ноона  СТаканкипятка. Выпиваю .. d 

ли, внутри образовался мне не смогла помочь. ЭТОТ настой за два при- E 3 
нарыв. Заварила я грушанки, Ма. Мази готовлю из 5 A 
Ивотясталанаводке настояла и попиладва Pacueta: 1 часть травы = 8 
настаивать донник; и дня.Ивсеворганизме На 2 части масла (вы- v 2 
ватку, смоченную в Ta- восстановилось. держиваю на водяной a 3 
ком растворе, заклады- бане). Яне признаю вся- = 3 
вала B уши. За недело Багульник кие кипячения травы и 5 
вся опухоль исчезла, БОЛОТНЫЙ корней, заливаю траву E 
боли прекратились - я Имя много лет cna- КИПяченой водой (за НОЧЬ 5 
стала слышать. саюсь от гриппа. Ha- Она дает вытяжку). За 4 = 
5 
a 
(= 


под мышкой, под кожей (можно и на подсол- ДРУГОЙ попилаеенастой 
образовался шарик раз- нечном). Этой мазью 


Кари с воробьиное смазываю ноздри 2-3 Она мне или Her. 
яйцо: Я настаивала AOH- раза в день. А.насгой 

: ст H 
никнакипятке, мочилав багульника на Sane Кеа AUTO 


Ш. 
при гриппе пью. Это Іабалина; 
очень верное средство. z нинское, 


настое кусок ваты и при- 
кладывала ero под мыш- 


Камни в желчном пузыре я раство- 
рил и вывел не по методу Семеновой и 
Малахова, а с помощью вот какого 
рецепта: нарезал луковицу, залил 4 сто- 
ловыми ложками оливкового масла BO- 
бавил 150 гводы, 40 г несоленого, свино- 
го смалвца, варил 10 минут, помешивая 

Пил смесь горячей. После приема 
смеси через 2 часа выпивал non- 

такана отвара коры крушины IOM- 

й (2-5 гсухой измельчен- 
й коры + 2/3 стакана _ 
довести до кипения, 
N сов, npo- 


> И уже знаю, помогает 


Шабалинский район, 
Кировская область 


у MUCK освоводил 
Это надо 5 в 


Камни вы 
быть, еце 


0, жостер, плодыг 


- 5,0, фиалка трехиветная. 


5569, Москва, ул. Домодедов- 


OOH 


постель. Раздался ee 
крик, и а увидела, что у 
Любы из носа и изо рта 
льется кровь. Пока стар- 
шая сестра Надежда уха- 
живала за ней, я броси- 
лас: 


ла 


что-то в душе. Живу а в 
Карелии. Но родом - из 
Восточного Казахстана. 
Часто вспоминаю Зыря- 
новск - чудесное место. 
Горы, снега... Тамумоих 
родителей был неболь- 
f шой домик. Помню, как 
| мы, три сестренки, спа- 
ли на одной койке, а в 
отдельной «качке» лежал 
наш младший братик. 
Помню русскую печь на 
кухне, кур и теленка, ко- 
торые коротали зиму 
вместе с нами в избе. В 
наши детские обязанно- 
сти входило следить за 
тем, чтобы теленок, сво- 
бодно гулявший по кух- 
не;на пол не «напустил». 
Как только он принимал 
соответствующую стой- 
ку, мы должны были ус- 

петь подставить баноч- 

ку. Мама наша очень 

строго следила за чис- 

тотой. Пол был некра- 

шеный, она его натира- 


Спелая черника, 


Вы хотели бы читать без очков до 
столетнего возраста? Есть средство! 
Оно проверено мною на 
практике. Мне 83 года, а 
читаю я без очков. Моя ба- 
бушка Елена Ивановна 
‘умерла в возрасте 106 лет 


, орех грецкий, 


‚ трава 
10,0, валериана лекарственная 


продырявленный 


‚ трава - 5,0 


на улицу и побежа- 
барак, где жила жен- 
шина-врач. Она успоко- 
ила меня, схватила че- 
моданчик и быстро при- 
wna K нам домой. Девоч- 
ку лечили таблетками 
стрептоцида, но вряд ли 
она смогла бы выжить, 
если бы отец не дога- 
дался держать в избе 
пар, как в бане. В пере- 
днеи комнате, где лежа- 
ла Любочка, все окна 
закрыли наглухо, лам- 
почку обернули красной 
бумагой. Сестренка, как 
оказалось, переболела 
корью, но сыпь у нее не 
вышла наружу, а «осела» 
на кровеносных сосудах 

Дышать она могла толь- 
ко паром. Вототеци рас- 
порядился круглые сут- 
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5,0. Приготовление и применение, 
полнительные разьяснения, соо! 


‚ KB. 573. Алексею Федоровичу Синякову (вкладыва 


зверобой 
PETE ATA CA DT 


золототысячник малый, трава - 10,0, спорыш, трава - 


LETT 


Дла читателей, желаюших получить до 


ская, д. 6, корп. 2 


Противоопухолевый сбор 
- 5,0, душица обыкновенная, трава - 5,0, крапива жгучая 


трава - 5,0, череда трехраздельная, трава - 
доктор медицинских наук, профессор, член- 
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- хорошее 


алась очками - читала, У en 
шила, вазала. От нее пи уз- VE У 
нал про восстановление зре- Res 
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режде 
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аздавить можете). 7 
» таких ягод не * 
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ки держать тазик с во- 
дой на горячей плите, 
чтобы девочка не за- 
дыхалась. Через какое- 
то врема Люба выздо- 
ровела. 

Когда я сама стала 
матерью, часто вспоми- 
нала этот случай, став- 
ший уроком на всю 
жизнь: не так сама корь 
страшна, как ее ослож- 
нения. Я всегда берегла 
своих детей от простуд. 


Кудели клувок 
B Беде помог 


Моя старшая сестра 
тяжело заболела, когда 
ей исполнилось 16 лет. 
Мама утром разбудила 
Надежду, чтобы отпра- 
вить в школу, а та не 
могла с койки встать. 
Днем ей сталоещехуже, 
поднялась температура, 
она вся горела. А к вече- 
ру у нее стала разду- 
ваться голова. Когда ее 
поили молоком, оно сво- 
рачивалось, словно тво- 
рог, на ее распухших гу- 
бах. Пришедший по вы- 
зову врач сказал, что у 
девочки рожа, а с такой 
болезныо в больницу не 
кладут, и нужно искать 
бабушку, то есть народ- 
ную целительницу. 

Была глубокая осень, 
холод, непролазная 
грязь кругом. Наш отец 
все-таки нашел такую 


зренье подкрепи-ка 


пель надо готовить из нечетного количе- 
ства ягод, в противном случае полезные 

элементы нейтрализуют друг друга. 

И каждый раз надо непременно 
свежие капли готовить, Посуда и 
ягоды должны быть очень чисты- 
a МИ, так как глаз отзывчив на все 


и плохое, Сок ягод 


разбавлять только дистиллиро- 
ванной водой (продается в ап- 
теках): одна часть сока на две 
части воды. Закапывать один 
раз в день - утром по 5 капель 
(до умывания). 

Таким образом вылечили 
зрения многие-многие бабуш- 
кины родственники, знакомые 
и односельчане. 


и. Фокин, Республика Карелия 
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старушку, привез ее на 
тракторе. Бабуля nonpo- 
силакудель (вычесанный 
и перевязанный кусок 
льна или пеньки), ва- 
фельное полотенце и 
«серянки», то есть спич- 
ки. Сидя на стуле, зна- 
харка расстелила поло- 
вину полотенца на коле- 
нях, а другой его конец 
оставила свободно сви- 
савшим. Сделала из ку- 
дели колобок и положи- 
лаего на полотенце. При 
этом она что-то таин- 
ственно шептала. Зажг- 
ла спичку и поднесла к 
кудельному колобку. Он 
вспыхнул. В тот же миг 
она накрыла пламя сви- 
савшим концом полотен- 
ца. Продолжая нашепты- 
вать молитву, бабушка 
приложила полотенце к 
лицу больной. 

Спустя какое-то время 
отец еще раз нанял трак- 
тори привез целительни- 
цу. Бабуля опять сделала, 
то же самое. У сестры 
прошел жар, спала опу- 
холь. Надо было хотя бы 
еще разпривезти старуш- 
ку. Но дороги в округе 
развезло так, что даже на 
тракторе былоневозмож- 
но проехать. Тем не ме- 
нее сестра пошла на по- 
правку. Только волосы на 
голове ее плохо держа- 
лись, словно перья ошпа- 
ренной курицы. Мама ak- 
куратно остригла ножни- 
цами ее косы, начисто 
выбрила. Зиму Надежда 
проходила в шапке, а по- 
том у нее отрасли чудес- 
ные локоны. 


Руфина Петровна 
Петухова, 


г. Костомукша, Карелия 
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A потом 
лежал пластом 


Чтобы доказать, что а 
хоть и пацан, но рабо- 
тать могу не хуже взрос- 
лых, мне. приходилось 
упираться изо всех силе- 
нок, и не дай Бог пока- 
зать, что устал. И хоть 
парень я был не из сла- 
бых, и хвалили меня му- 
XUKU- «коллеги», а все 


_ же недели через две ра- 


боты я не уберегся и 
адсадился. Виду 


оказывал, терпел, но 
; х 


r Be 


не ходят, нагнуться He 

могу. Бабушка моя род- 
ная, Андриановна, поста- 
вила диагноз: 

- Пупок с места сдер- 
Hyn. Врачи тут не помогут. 
Надо за Авдотьей Михай- 
NOBHON идти. 

Авдотья, точнее, в ту 
пору дла мена - баба Дуна 
- была известной в округе 
«правительницей» всяких 
надсад, вывихов и ради- 
кулитов. Сам я ее в глаза 
ни разу не видел, но был 
наслышан... 


«Правилка» 
за бутылку 


Сходила моя бабуш- 
ка к Авдотье Михайлов- 
не, пригласила ee, Та 


сначала отнекивалась, 
Ha «очереди» унее - не. 
CKonbk 


A паренек лежит nna- 
ı Aana согласие. 


Дело било в послевоенные тяжелые 


И вот через день она 
пришла. Яожидалувидеть 
старенькую, сухонькую 
бабусю, а тут входит эта- 
кая могучая женщина, что 
твои два мужика, ростом - 
под потолок, с руками, что 
твои грабли. И Ha Bug eñ - 
не больше пятидесяти, И 
сразу с порога трубным 
голосом: 
+ - Баня истоплена? 
- Истоплена, - робко 
отвечает ей моя мама 


ладит Aya 


д Зы ай 
112264 S 


годы. Мне только-только 14 лет uc- 
полнилось, семья наша большая – чет 
веро детей, а отца на войне убили. я 
после сестры — старший. У нас одна 
забота – как выжить, чтобы с голоду 
не помереть. Приходилось выполнять 
любую работу, где хоть немножко чем- 
то платили за нее. Летом меня при- 
строили в бригаду мужиков на заготов-- 
ку делового леса. Лес пилили двухручка- 
ми на четырехметровые кряжи и тас- 
кали эти кряжи на себе метров за сто. 


- Смотрите, чтобы жар- 
кая была. Хорошенько 
надо пропарить парень- 
ка. А водка есть? 

- Пол-литра, - отвечает 
мама 

- Ну хорошо, что пре- 
дусмотрели. 

Ая слышал разговор: 
бабушка наказывала ма- 
тери любым способом 
найти бутылку водки - 
Авдотья, дескать, без 
этого не работает. Да 


«Не врачи меня лечили» 


можно, мол, ее и понять 
- вон какая у нее работа 


тяжелая, сколько сил 
требуется... 

Водки тогда в торговле 
не было. Доставали ее 
разными путями. Мама 
где-то достала - бутылка 
стояла наготове. 

Михайловна подошла 
ко мне: 

- Ну-ка, посмотрим 
твое брюшко. Да не дро- 
жи, не бойся 


А у меня от страха пе- 
ред ней на лбу аж холод- 
ный пот выступил. 

Михайловна как ухва- 
тилась за мой живот, как 
даванула, я и заорал po- 
димую матушку во все 
горло. 

- Все понятно с то- 
бой, - басит баба Дуня. 
- Поставлю тебя на ноги. 
Через мои руки сотни 
прошло, да не таких, как 
ты, а мужиков, матерых, 
с закоренелыми болез- 
нями. Марш в баню - и 
парься посильней. Че- 
рез полчаса приду - что- 
бы готов был. А пока, 

Андриановна, налей-ка 
мне стопку для начала, 
- это она уже моей 6a- 
бущке последнюю фра- 
зу сказала. - Без нее 
чувствительности в ру- 
ках не будет. Без водки 
- какое лечение? А па- 
реньку, пожалуй, не 
надо. 
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успо- 
рожника 


@ B период обострения язвенной болезни для 
коения болей столовую ложку семян подо 


ено peko- 
и сок, соде 


о каротина. __ 


фаркте миокарда и се– 
рковны 


Рачи настоятел 


мендуют мо 
жащий мног 
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годня в, 


8, 


аном кипятка и дают Hq- 
b за 30 минут до 
день. 


принимат 


еды по столовой ложке 3 раза в 


заваривают полстак 
стояться 30 минут. 


, , 2000 год 


- Да ону нас ин 
бовал ни разу, 


ла слово моя мать. 


= Дело не в 
дорог 


Он снимает боль и № 


гов применяется мед. 
предотвращает по– 
явление волдырей. 


Ө для лечения oxo- 


будет. А у парна н 


то свежая, да и животик- 
то пока не огрубевший... 


Сердце 

в пятка 
не успело, 
как готово 
было дело! 


До бани я еле-еле до- 
ковылял, Парюсь, поддаю 
из ковша, терпения уже 
нету никакого. А в голове 
одно крутится: «Как а вы- 
держу такое испытание? 
Вон ведь, только раз на- 
давила, а боль - адская!» 

Слышу, идет моя цели- 
тельница-мучительница. 


‚ «He врачи мен 


е про- 
- ВЫМОЛВИ- 


40- 
гче- 


AKN прощу- 
пать - тутодной бани мало 


адсада- 


Конский навоз 


здравствуй, милая «Завалинка»! Читаю 


«Завалинка» № 


Я лечили» 


Заходит в баню в нижней 
НОЧНОЙ рубахе, голосунее 
подобрел после стопки 
Водки > HE такой уже басо- 
витый и суровый стал, как 
при встрече, 
- Ну, начнем с Богуш- 
KOM, - сказала баба Дуня: 
Перекрестилась и на- 
чала. Да не мять и давить 
мой живот, какя ожидал, 
агладить потихоньку, что- 
То выискивать в нем, Чую: 
пальцы Авдотьины нащу- 


пывают что-то в животе, 
тянут на себя потихонеч- 
ку. Она время от времени 
предупреждает меня: 

- Потерпи, сейчас 6y- 
дет побольнее. 

Так длилось около часа. 
Я чувствую, животом сво- 
им чувствую: легче ему 
становитса. Наконец Ав- 
дотья сказала: 

- Ну а теперь домой и - 
в постель. "Скажи там: а 
скоро приду. 

Самовар и ужин уже 
ждали на столе. Бабушка 
имама водин голос спро- 
сили меня, когда а вошел: 

- Ну как, выдержал? Не 
больно было? 


тебя с выхода самых первых номеров. Очень 
уж ты мне нравишься: и за юмор, и за сове- 
ты полезные. Вотия решила написать тебе, 


- 5,0. 3 ст. ложки сухого измельченного сбора залить в термосе 


‚ трава - 5,0, клевер красный, цветки - 5,0, пижма обыкновенная, 
ов И пить по 1/2 стакана 3-4 раза в день за полчаса до еды. 


‚аптечная, цветки 


Как-то муж помогал 
отцу рубить новый дом в 
деревнеипонеосторож- 
ности порубил топором 
себе колено. Рана была 
глубокая. Вызвали «Ско- 
рую» и отправили его в 
больницу. Там муж про- 
лежал месяц. Рана за- 
росла, но в колене по- 
стоанно скапливалась 
жидкость, которую при- 
| ходилось откачивать. 
Отправили мужа домой, 
чтобы продолжить лече- 
ние в северодвинской 


os 
oo 
= а 
Ф 
о 
ao 
> 
an 
Din 
- 3 
с 
чо 
as 
= 
53 
= 
> 
Ра 
oe 
(©) 
+ PS 
= 
“а 
о 
ae 
SS 
ёл 
цэс 
ow 
5 
5 
от 
so 
ко 
Ф м 
= - 
x 
об 
об 
оч 
— oO 
Y 
vg 
о 
ae 
ва 
ao 
Ro. 
-о 
Sip 
=D 
о 
3 
23 
ga 
Y 


мляника лесная 


е 


ашка 


оять 8-10 час 


как мы вылечили бурсит у мужа. 


месяц, но безрезультат- 
HO: колено было похоже 
на бурдюк с водой - 
страшно смотреть. 

От своих знакомых я 
Узнала, что такую бо- 
лезнь, каку мужа, можно 
вылечить конским наво- 
30M - это, мол, старый 
цыганский способ лече- 
ния суставов. Мужа вы- 
писали из больницы, 
предупредив, что в бли- 
жайшее время. необхо- 
димо делать операцию. 
Приковылял он домой на 
костылях. Я съездила в 
конюшню, набрала паке- 


= Нет, - говорю, - хоро- 
шо баба Дуня правит, даже 
не ожидал такого. 

- Ну дай Богей здоро- 
вья, - облегченно сказали 
обе. - Она ведь вон уже 
сколько народу на ноги 
поставила. Что бы мы без 
нее стали делать? 


За все добро 
отплатитса 
добром... 


Михаиловна пришла из 
бани минут через двад- 
цать, Еще в сенях слышно 
было, как она громко раз- 
говаривает с собой. Ее с 
почестями усадили за 


тик навоза и принялась 
за лечение. Каждый ве- 
чер в течение недели в 
консервной банке Harpe- 
вала навоз, добавив туда 
немного воды, и теплым 
накладывала на больное 
колено мужа, сверху на- 
крывала клеенкой и фик- 
сировала бинтом. С та- 
ким компрессом муж 
спал всю ночь, 
Результат превзошел 
всенаши ожидания, Боль 
в колене прошла, опу- 
холь спала. И на прием в 
больницу (это было че- 
рез семь дней после вы- 
писки) муж пошел не на 
костылях, а с палочкой. 
Врачочень удивился ре- 
зультатам нашего до- 
машнего лечения. Опе- 
рация не понадобилась, 


lu 


ав (076) _ 


ем. Еще одна | 
и парень - ор 
уж не обижайтесь Ha 
меня за моигреш 

- это Авдотья 


- Да что ты, Авдотья 
Михайловна! - это уже 
мама и бабушка. - Да 
за такое лечение 
‚ничего не жалко! 
” Ha и какой это грех, 
когда для дела все, для 
здоровьялюдей. Богпро- 
стит, а мы за тебя всю 
жизнь молиться будем! 

... Золотые руки Авдо- 
тьи Михайловны за вто- 
рой «сеанс» вылечили 
меня окончательно и пол- 
ностью. И не было у нее 
никакого образования Me- 
дицинского, и даже сред- 
него не было. Абылаболь- 
шая жизненная школа, та- 
лант самобытный, хватка 
да доброе сердце. 

Давно уже нет на свете 
'Авдотьи Михайловны, а в 
народе до сих пор помнят 
ее дела, которые она сде- 
лала на Земле. Господь 
простит ей небольшой 
грешок - выпивку. Конеч- 
но, простит. Царство тебе 
Небесное, баба Дуна!.. 


Борис 
Никандрович 
Лебедев, 


Республика Удмуртия, 
г. Камбарка 


ие принес 


И вот прошло уже 20 
лет после несчастного 
случая. О травме мужу 
напоминает только шрам 
на колене. 


Может быть, метод 
нашего лечения конским 
навозом пригодится 


кому-то. Буду рада. Же- 
лаю всем здоровья! 


С глубоким уважением 
Н.В. Маркова, 
г. Северодвинск 


|а от хвори - 
| Богом! 


=) 


мит ва ак ломи ae 


4 J 9). 
| К.то 


Без веры в того, кто вас 


лечит,- нет 


исцеления, будь то хоть врач, хоть бабуш- 


ка-знахарка, 


хоть деревенский колдун. Это 


подтверждают деслтки и сотни историй из 
жизни. Но из-за неистовой веры во врачева- 
теля случаются и курьезы. 


У сервской 
королевы не Было 
детей 

Королевская семья 
очень хотела иметь на- 
следника престола. 
Было aro в 1910 году. 
Лечить королеву от бес- 
плодия взялся знамени- 
тый гинеколог из Вены 
Буш. Вера в его спо- 
собности у королевы 
была так велика, что 
после лечения, через 
определенное время, 
она почувствовала себя 
беременной. У нее стал 
расти живот. Прошли 
положенные девять ме- 
сяцев, начались схват- 
ки, которые продолжа- 
лись три дня. Но, увы, 

ебенок не появлялся. 
Обеспокоенный король 
‘через русского посла 


вызвалі 


ние королевы профес- 
сор Федоров был жа- 
лован автомобилем и 
виллой в Гаграх, где 
впоследствии снимал- 
ся фильм «Веселые 
ребята». 


Колпак дурака 

вылечил мужика 

А вот другая, не ме- 
нее курьезная история. 
Заболел тяжело один 
деревенский мужик. 
Был он не в почете у 
селян: нечист на руку, 
слыл клеветником и 
злым человеком. Никто 
его нелюбил. Деревен- 
ский знахарь отказался 
его лечить, сославшись 
на недомогание. Тогда 
родственники попроси- 
ли знахаря хотя бы дать 
совет, как помочь боль- 


Тот, кто храпит, 


Расскажу вам, как а от храпа избави 

Заметила она, чтоя храплю, когда нас 

только ей толкнуть меня локтем, как A 

вался Ha бок и переставал храпеть, Н 
_ просыпаться от храпа каждую ночь? 

ишила к моей ночной пижаме и аи PESCA 

е лопаток. Этот не очень удобный 

0соб заставил меня спа ( 

ну - от ‘бессонницы, 


ному. Тот (тоже когда- 
то обиженный негодя- 
ем) посоветовал по- 
брить ему голову, по- 
лить керосином, посы- 
пать битым стеклом и 
намазать клеем, а 
сверху надеть красный 
колпак. Родственники 
все так и сделали. Как 
же был ошарашен зна- 
харь, когда через не- 
сколько дней сам забо- 
левший злодей пришел 
его благодарить за на- 
значенное лечение. Он 
был абсолютно здоров. 


я в две 
ADA 


Как случайно я выл 
в роли знахаря 
Однажды и в моей 

жизни был курьезный 
случай, связанный с ис- 
целением от болезни 
Работал я в ту пору ре- 
дактором студенческой 
газеты в мединституте 
Это мне и послужило 
индульгенцией Ha npa- 
во врачевания: (меди- 
цинского образования а 
не имел). Были мы с 
женой в гостях уее под- 
руги, мать которой, ста- 
ренькая, глуховатая 
женщина, страдала не- 
понятными болями в 
руке, На протяжении 
многих лет врачи не в 
силах были помочь - 
рука постоянно болела 
и даже начинала со- 
хнуть. И вот бабушка, 
узнав, что я работаю в 
институте, где учат на 
врачей, попросила меня 
избавить ее от болез- 
ни: «Помоги, голубок, 
весь век молить Бога за 
тебя буду!» 


Tb на боку, из 


К.С 


тарков, г. 


8 одиночеств 


лса. Жене спасибо. 
пине спло, И стоило 
во сне переворачи- 
о кому же захочется 


НЬКИЙ мячик на уров- 


НО весьма аффектив. 
бавив мена от 
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шении сыграло и выпи- 
тое в гостях вино)». Мы 
удалились с бабулей в 
ее комнатку. Я сделал 
бабушкиной руке про- 
стейший массаж и с са- 
мым серьезным выраже- 
нием лица заверил, что 
больше рука у нее бо- 
леть никогда не будет. 
Прошло два года, мы 
снова с женой очути- 


лись в гостях у ее под- 
руги. Бабушка чуть не 
на коленях встретила 
меня: «Дорогойты мой, 
исцелил ты мою ручку, 
по гроб тебе обязана 
буду.». Я был, конеч- 
но, потрясен таким 
оборотом, смущен, но 
не признался, что я 
никакой не маг и не 
волшебник, что моей 
заслуги висцелении ее 
руки нет. Я не стал ра- 
зочаровывать бабушку 
в моих способностях, 
ведь мой «лечебный 
массаж» помог ей из- 
бавиться от мучивше- 
го недуга, 

После моего «лече- 
ния» бабушка прожила 
еще более десяти лет 
и, как уверяет ее дочь, 
ни разу не пожалова- 
лась на боль в руке. 
Все случившееся я 
объясняю только од- 
ним: верой в чудесную 
силу того, кто лечит. 


Владимир 
Марков, 


г. Архангельск 


ОНА 


«А почему бы и не 
помочь, - подумал я, - 
лечат же Кашпировский, 
Чумак и иже с ними 
(свою роль в моем ре- 
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ются ванны и 

ную солому заварив 
ребляют к ривают 
средство (30 


хорошо очищает раны 
оказывает проти- 
е обыкновенная 

дьку. 


кове. Также можно использовать для за- 


рк 
____| живленил ран сок или тертую pe 


Bom ewe один совет 
от гноя, уменешает боль, 


вовоспалительное действи 


мо 


р 


При ревматизме и 6 
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» Принимают 3-4 


онхите народна: 


Е 
о 
5 OT которой 
= 1 Й в 
т i дала. B войн ас 1041) премия 
5, | Хронические больные Bees Dann) многие 
STR ! тут не вспомнить San доравливали... Как 
x > 5 | ловек копает A Sly нную поговорку: «Че- 
= х 5 | огилу ножом и вилкой». 
2 S = | On р 25 А.В.Гусев, г. Вологда 
= 1 ии. 
gs Е 1 индийские ee ДЭЛ мы проживем. И 
= | вообще Утверждают усть основным продук- 
SSS Ё Человеку на ‚ЧТО том на вашем столе бу- 
Ё N oy 1 жизнь определена мео Dome, 
3 a OB, Ta 
ste | пищи on дов, такие, как брюква, 
© Е || 5 ределена свы- например. Кстати 

А о 

Е Sy | we, Богом. И мера ora в брюкве 
Ч п ~ y 

Da = 4 neue раз меньше той, Брюква известна че- 
5 = SE рую мы сами для ловечеству с древней- 
ЗЕ 2 себа установили. Позто- ших времен. Возникла 
8 53 | Му,чемэкономнееипро- она от самопроизволь- 


ще будетнаша пища, тем° ного скрещивания лис- 


Раскрою вам один из секретов, которые врачи дер- 
xam при себе еще со времен гиппократа: 

Каждый из нас носит в себе самом своего собственного 
врача. Мы приходим в больницу, не зная этой простой 
истины. Но выздоравливаем лишь тогда, когда даем воз- 
можность этому врачу, который находится внутри каждого 
из нас, приняться за работу. Поэтому известный афоризм 
Гиппократа о том, что «природа лечит, а врач помогает 
природе», все еще остается в силе, несмотря на мощную 
мировую фармацевтическую промышленность уже почти 
21 века. Под словом «природа» следует, конечно, понимать 
не столько солнце, воду, воздух и травы, сколько некие от 
рождения присущие человеку внутренние свойства, дела- 
ющие его своим же собственным лекарем. Действительно, 
мы знаем, что из нескольких тысяч известных сегодня 
заболеваний примерно 90% проходят сами(!) благодаря 
способности человеческого организма самого ‘себя изле- 
чивать. Как? Это пока лишь чуть приоткрытая тайна. Но уже 
никто из современных врачей не сомневается в том, что 
мысли наши материализуются. Поэтому, заболев, настра- 
ивайте себя на выздоровление, а не на болезнь. Настраи- 
вайте всеми фибрами своей души, каждой клеточкой сво- 

ьте здоровы! 
a A маву буде. с A стажем, бывший хирург, 
Мурманска: область (подпись, к сожалению, неразборчива) 


спится. 
ухонькой 
ке a 


1, Высушитьвтени 


Я не курю и други 


Минздрав предупреждает, 
читатель наставляет 


Mou советы заставят бросить курить самого 
заядлого курильщика. это испытано 


1 сутки, процедить. Принимать 320 paa. термосе 
100 Ao ёды, пока He ПОЯВИТСЯ OTB 


товой капусты и репы. 
Поэтому вобрала в себя 
все их ценные качества. 

В брюкве много вита- 
мина С, который хорошо 
сохраняется до весны и 
не разрушается при ten- 
ловой обработке. Богата 
брюква кальцием, в ко- 
тором нуждаются наши 
кости и зубы, сердце и 
кровь. Витаминов груп- 
пы В в брюкве больше, 
чем в других овощах. 
Много в брюкве также 
калия, магния, фосфора, 


<Називин> хор 

а холодная води“ 
2 ER 

yume 

В целях лечения и профилактики рекомендую 

как можно чаще (5-10 раз в день) смывать хо- 

лодной водой все, что течет из носа, то есть 


m 
мыть холодной (температура примерно комнат- | нд 
ная или пониже) водой под носом. Носовой Ч 


ство. Ее рекоменд 
также больным сахар! 


репу да брюкву, оно иг 
дешевле, иполезнее бу- 
дет: Полезнее, потому 
что привычнее, роднее. 
Будьте здоровы! 


платок практически не потребуется, потому что | 200; 
после: процедуры нос можно оставить мокрым | dec, 
или промокнуть бумажной салфеткой. Главное - | 
красноты и раздражения под носом почти не | пра 
будет. Зтим способом борьбы с вирусом под | су 
носом пользуюсь яи все мои родные и знакомые = a 
уже несколько лет. | ува 
В результативности LH 
этого совершенно бес- | ёк, 
платного лечения носа, | ос 
вероятнее всего, | им 
сможете убедить- z 1-7 
ся сами. Только / | 458 
не ленитесњ“- как | | Оче 
можно чашё мой- || 4 12, 
те под носом. И 5 ПИ 
тогда навернака ї те 
вашиносики-курно- 8 т жа 
сики чихать не будут 3 Ч 
никогда. g 
C узажением Нелли 7Е 
Борисовна 4 в 
Абакумова, 52 года, 5 : 


Вологодская область, 
Вытегорский район, 
с. Ошта 


практикой. 


Милые мои женщины, 
путь к сердцу мужчины 
док. Вот вам мой совет 


была крепкой и в доме 
ствие - научитесь до 


несколько правил идеал 


Коль муж сытый - 
век жене не Быть 
БИТОЙ 

Во-первых, готовьте на 
кухне пищу, вкладывая 
свою душу, думайте толь- 
ко о приятном, и тогда у 
вас все блюда, независи- 
мо отзамысловатости ре- 
цепта, всегда будут полу- 
чаться на славу. Во-вто- 
рых, не забывайте о сер- 
вировке стола. Муж себя 
на кухне всегда должен 
чувствовать, как в гостях 
на празднике. Ваши «вла- 
дения» должны быть уют- 
ными, а стол всегда бес- 
подобным. Не игнорируй- 

те хотя бы элементарное 
украшение подаваемых 
_ блюд, от этого они будут 


все вы знаете, что 
лежит через желу- 
чтобы ваша семья 


царил мир и спокой- 
замужества хорошо 


готовить. я считаю, что это один из самых 
важных факторов счастливой семейной жиз- 
ни. Еще, конечно, неплохо немного мозгов в 
голове иметь и хитростью женской обла- 
дать. Тогда вы точно слюбым мужчиной по- 
ладите и «веревки из него вить будете». Вот 


ьной жены. 


кую-то домашнюю про- 
блему, а вы точно знаете, 
что муж будет возражать, 
поступите следующим 
образом. Приготовьте 
праздничный ужин из его 
любимых блюд, дожди- 
тесь супруга с работы, на- 
кормите до отвала со все- 
ми добавками, и когда он, 
бездыханный, упадет на 
диван к телевизору, заве- 
дите разговор на интере- 


теш 
) любв 


Так понять и не мо 


а, я жизнь, можно сказать, про- 
а, два мужа у меня било, ал таки би 


ько, что жене во всем надо 


сующую вас тему. Стопро- 
центная гарантия, что муж 
махнет рукой: «Делай, как 
знаешь, дорогаа...», ибо в 
зтом состоянии ни одна 
проблема мира не пока- 
жетса ему достойной вни- 
мания. Бывают ситуации, 
когда вам ну просто необ- 
ходимо купить «тряпочку», 
от стоимости которой у 
мужа, естественно, слу- 
чится тихая истерика; Как 
тут поступить? Схема по- 
ведения такая. Покупаете 
вещьиубираете ее отлю- 
бопытных глаз подальше 
Следом покупаете: мужу 
скромный подарок (то, что 
все равно рано или no- 


здно пришлось бы купить) 
Все воскресенье с утра 


морите его голодом, с 
обещанием «вкусного 
сюрприза», и не пускаете 


на кухню. Печете его лю- 
бимыйтортвнушительных 
размеров с обилием кре- 
мовых прослоек, взбитых 
сливок, орехов и шокола- 
да. После сытного обеда 
выставляете все это ве- 
ликолепие, и когда он за- 
пихивает в себя третий 
или четвертый кусок, дос- 
таете его «подарок». Со 
словами: «Милый, я так 
давно тебе ничего не да- 
puna ...» - вручаете, а crie- 
дом, выслушав слова бла- 
годарности, скромно до- 
стаете свою «обновку». 
Якобы вы совершенно 


ть его и притворять- 
Бывало, устанешь, 


дотянешь - так много _ 
А SM 


— 
ст 


2000 год, 


случайно в том же мага- 
зине увидели платьице 
(здесь может быть любой 
предмет одежды) и не 
удержались, чтобы не ку- 
пить, тем более что это 
так дешево (цену умень- 
шаете для мужа в два раза. 


Возьмите это за правило, 


ЕК 


иникогда незапутаетесь). 
Супруг будет на седьмом 
небе от счастья. Любой 
мужчина просто мечтает 
о такои жене. И напосле- 
док вот еще что хочу ска- 
зать. Все знают, что ху- 
дые люди - злые, а тол- 
стые - добрые. Если вам 
привалило счастье выйти 
замуж за худого и раздра- 
жительного «злодея»-тру- 
дитесь на кухне день и 
ночь не покладая рук 
(меньше выяснения отно- 
шений и больше дела), 
чтобы он скорее превра- 
тился влюбящего вас, до- 
вольного, толстого доб- 
ряка. Желаю успехов на 
семейном поприще! 
Г.Васильева, 
г.Серпухов 


гу, чего надо мужик 


Мужики! Берегите себя д. 
мых. К женщине после ро, 
страсть, темперамент 
с мужчиной, и о 
без остатка, 
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CHOC занятие ~ 
„то Y наспроизошпосмоен 
свекровью, ныне покойной. Мы 
(развелись и пять лет жили в 
ре. Яс двумя детьми зани- 
ю комнату, а он > малень- 
‘нему из деревни приехала 


жизнь. Под окнами 
триградки, на которых 
овощи и зелень. Бывшая 


мать моего бывшего мужа под- 

ила меня Ha кухне и сказала такое, 
сейчас, когда с тех пор прошло 20 
Я СЛОВНО спышу эти слова: «Ты похо- 


Кукушкины 
слезки высушат 


Корень этой многолетней тра- 
_ ВЫ часто подобен двум саединен- 
рукам: нежной женской и силь- 
Мужской. В Древней Руси корень 
пи на себе в виде амулета для 
жденил любовной привязанности. 


ЧТО это лучшее. средство, 
в семью согласие. Если 
дела оставляют желать 


алтрешину, попробуй- 


Сколько я понервничал, 
сколько попереживал, 
сколько. ночей бессонных 
провел! Жена переживала 
вместе со мной и за меня, 
HO получилось так, что из: 
За этих нервных стрессов я 
в постели оказался Henon- 
ноценным. Главное - когда 
работу уже нашел и когда 
все наладилось в семье, 
Работу нашел - а жену не 
могу ночью удовлетворить, 
хоть плачь! По-русски го- 
вора: «Я - концом, а он - 
КОЛЬЦОМ» 

Расстроился я не на 
шутку, мне ведь в тот мо- 


ч 


Сохрани мбих peter!» 


Потом:я долго плакала. A свекровь 
возненавидела Как может, 


бабушка желать смер 
внуку? Я думаю, Бог: 
С моими детьми всё 


пятидесяти, GH HE болел, 


Импотенция... Вряд ли мужчины, еще 
какое-либо слово воспринимают с таким 
ужасом. Узнав, что баночное пиво, содер- 
жашее консерванты, может вызвать nono- 
вое бессилие, мой брат перешел на пиво в 
стеклянных бутылках. Е 
Муж моей знакомой оче 
колу». Когда услышал, что орешек кола, на 
основе хоторого делают этот напиток, вы- 
зывает нарушение половой функции, в TOT 
же момент отказался от своего пристрас- 
тия. И такие случаи сплошь и рядом. Врачи 
утверждают, что импотенция чаще всего 
возникает из-за травмы позвоночника, при 
длительном употреблении алкоголя, 
диабете и ожирении. Но нередко ее причи- 
ной могут стать сильные эмоциональные 
потрясения, В'этом случае вам, несомнен- 
но, помогут наши рекомендации: 
Чтоб с импотенцией расстаться, 
В себе мужчину обрести - 

Вам надо правильно питаться. 


ти своему родному 
услышал мои слова, 
было хорошо: A BOT 
свекровь спустя некоторое время побле 
того ‘случая похоронила с 


воего старше- 
го любимого сын 


а. Ему еще не было и 
умер скоропо- 


ще один пример. 
нь любил «Пепси- 


ментеще только 35 годоч- 
ков было, рано еще импо- 
тентом-то становиться. 
Стал я всякие книжки ме- 
дицинские да журналы ли- 
стать, искать, что бы мне 


подошло. И вот нашел. 


один способ, который мне 
и помог. Переписываю ero 
Для вас, мужики, целиком 
И полностью, вдруг кому 
пригодится... 

«... Метод лечения: ne- 
ред сном налить водой два 
таза, один - горячей, дру- 
гой - холодной. В зтихтазах 
надо сидеть попеременно 
то в одном, то в другом, 
продолжительностью ров- 
но одну минуту. Пересажи- 
ваться из таза в таз следует 
от 10 до 12 раз за вечер, 

Рекомендуется также 
мелко наколоть с полки- 


раздавать пр 


При этом она, смотрела мне в глаза и 
вагмахивала указательным пальцем пе- 
ред моим носом. Я остолбенела. Мгно- 
венно пришла мысль: «Соль!» 
времени я уже от кого-то слышала, что к 
соли ничего ве пристает, Схватив солон- 
ку, я высыпала её ‘содержимое Ha свек- 
ровь CO словами: «Господи, не слушай 
ее, поверни се слова против HEG самой! 


К тому 


думала я, 


поправился. 
PML, г. 


при 


улице, заливалась слезами и по 
проклятия в адрес этого челове 

только бед я не посылала на его. 
А беда пришла ко мне, к моей до: 
раз вто врема ве сын, а мой вну 
руку, Они жили в другом городе 
канчивал первый класс. Bexan пот 
apy u ynan на совершенно ровном 
где и запнуться-то было не за чт 
очень сложный перелом локтевого с 
ва. Мы боялись, что он останет. 
кой. Но, слава Бо 


И жизнь здоровую вести. 

Спать часов девять-десять в сутки, 
Частенько в сауну ходить, 

Не отдавать куренью ни минутки, 
Забыть о водке, только пиво пить. 

Не стоит объедаться рыбой, мясом, 
Их заменить салатом. овощным, 

Орехи щелкать грецкие тем часом 

У телевизора по выходным, 

Не забывать женьшеня пить настойку, 
Ухаживать старать 
В награду «конь» ваш 
У импотенции выигр, 


лограмма леда и: 
его в марлю, сло 
ввосьмеро, и держа 
«связку» льда = CHAY; 


нец, приложить лед к мо- 4 
шонке на одну минуту. Если $ 
проделывать эту операцию | 
несколько раз в день, отд 
до 15 минут каждый раз, то 
это восстанавливаетсексу- 
альную способность лучше 
всяких лекарств...» 

Вот, мужики, я добросо- 
вестно переписал для вас | 
рецепт того, чем излечился © 
сам. Сейчас жена мной до- 
вольна, А с того времени, 
когда я был импотентом, 
уже три года прошло... 

Анатолий М., 
Республика Башкортостан 


стижно наработе. He wn H 
тий, иначе cam попл: 
Через много лет случилось 


гу, все обошло 


> м г 
T- 14 


Ч 
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плечиста, грудя- 
ми грудиста, ре- 
чами речиста, 
лицом круглоли- 
ца, на щекахало- 
лица, бровями 
черна, очами 
очна.» Представ- 
ляете, какбы се- 
годня предста- 
вители мужского 
пола назвали по- 
добную «преле- 
стницу»? Самое 


ны мужского пола - это 
два, Отсутствие семьи 
и, чаще всего, бездет- 
ность - это три. Разве 
такая женщина может 
быть счастливой? Сле- 
довательно, главное в 
нашей жизни - испра- 
вить ошибки природы 
и доделать то, на чем 
она «отдохнула». Девиз 
любой женщины: сде- 
лай себя красивой, ос- 
тальное - приложится. 


2000 ron, 


Ba»... 


Девица- красавица 
кажлому понравитса 


Покажите мне девушку, которая не 
мечтала бы стать красивой. Уверена, что 
| такой в природе не существует. каждая 

малявка еше с детского сада мечтает 


ронам, увидев ee, 


совершеннолетия, 
нимает, что она н 
стей от природе 


дача женщины. Кто и как в 
т: ществлял подобный замысел, 


решили поведать читательницам на 


2 


“времена осу 


мы ре 


страницах. нашей газеты. 


; e npocmo 
стать супермоделью. B школе Ж 

спит и видит, как лет IMAK 6 восемнад- 

цать идет она по улице, а юноши по CMO- 

«падают, падают и сами 

собой в штабеля укладываются...»- Да, 


овы девичьи грезы. 
ар каждая женщина по- 


е может ждать мило– 
ги взять их y нее - глав- 


Позже, достигнув 


разные 


меньшее и безо- 
бидное - «коро- 
Глядя на 
современные по- 
диумы и шеству- 
ющих по ним ве- 


Плечами 
плечиста, 
трудами 
грудиста... 


Мужиковэтих He раз- 
берешь. Понятие женс- 
кой красотыу HNX B раз- 
ные времена было со- 
вершенно различным. 
_ Посмотрите сами, в ста- 
|| риву красавицу описы- 
Bann так: «...плечами. 


нер, по-другому, конеч- 


но, и не скажешь. 


Не родись 
красивой, 
а родись 

счастливой 


Давайте подробнее 
вникнем в смысл этой 
поговорки. Возможно 
ли женщине обрести 
‘счастье, родившись с 
отталкиваюшей вне- 
шностью? Скорее все- 
го, это маловероятно. 


“Комплекс неполноцен- 


ности - зто раз. Пре- 
брежение со сторо- 


до мово лица! 


В старину девушки 
старались навести кра- 


соту с помощью закли- 
нании имагических при- 
емов. Дело это было 
обшепринятое и обше- 
известное. Каждая де- 
вица в строго установ- 
ленные календарные 
дни произносила отве- 
чаюшие празднику зак- 
линания. Например, в 
Чистый четверг (перед 
Пасхой) нужно было 
умытьсядо зари, вылить 
водуна раздорожье, под 
крыльцо или порог и 
сказать: «Лепота на 
лицо, агрязь под крыль- 
цо!» Считалось, что no- 
добная процедура де- 
лаеткожу лица гладкой, 
чистой и румяной. На 
Пасхуина Красную гор- 
ку надо было покатать 
крашеным яйцом по 
лицу, потереть им шеки 
приговаривая: «Красо- 
та с яйца до мово 
лица!» На Юрия и Тро- 
ицу девушке стоило 
Умыться росой на заре 
чтобы лицо было чис- 
тым, румяным и краси- 
вым. Чтобы понравить- 
ся парню, перед сви- 
данием девица Умыва- 
лась с яйца. Куриное 
яйцо клали в Умываль- 
ник или кувшин, а при 
умывании говорили: 
«Будь мое лицо бело й 
чисто, как яйцо». Пос- 


ле таких манипуляций 


полагали, что пригля- 
нувшийся жених почти 
в кармане. 


Красота с яйца 


Жо. 
eee 
3 5 
= | 
Зорька anaa – | 28 ES 
1 ) 
краса зүв 
хэ 
невывалая EX 59 
. B 5 
Утренняя и вечерняя 2 So Е $ 
зори широко исполь- 2223 5 
зовались в народной © > ме 
заговорно-заклина- E 2 281 
тельной практике. Их Е о 5 23 
двойственность в MO- | 5 Е = сх 
бовной магии и магии 7 $ _ x ә E | 
наведения красоты как 7 S gro | 
бы усиливает воздей- 7 X30 g 5 1 
ствие. В заговорах де- E Ss = 5 | 
вушки к зорькам обра- 5 S25 G |: 
щаются, часто называя RES © Е | 
их женскими именами: о х 22 x | 
«Выйду я из дверей в SES = 
Tors 


ворота, из BOPOT в чис- 
не tl 


тое поле - под восточ- 
ную сторону. Утренняя 
заря Мария, вечерняя 
заря Маримьяна, 
дайте мне красоты. 
Всехя больше, всех 
я толще, всех а Kpa- 
ше: краше красного 
солнышка, милее 
света белого, 
миле en 
pony- $ 

племени». $ 


Ё 
2 


Илу озарнипй болганц. ппвргшенной кислотности, а также при упорных голов- 


слохнул... 


Многие женши- 
ны, не надеясь 
привлечь своего 
возлюбленного 53 
собственными си- 
лами, прибегают к 
магии. Дело это, 
милые мои, опас- 


ae Ewe в древнос- 


вилась счастливой. 
“Присушенный» 
Женишок мог «со_ 

Хнуть, сохнуть да 

И Сдохнуть».. 
Вот ведь ока- | 
зия какая ne 


3 


но. 
1 стакан | 


отличное желиегон 


стой из овса. 


ри упорных голов- 


‘кислотности, а также п 


т до 


асных сортов (по 


принимате 


ром воды и томя 
4 взятой жидкости. 
стакана 3-4 раз в день. 


лит 
1/ 


Pb, 2000 год 


С лица воду 
не пить, 
а молодым 
не вечно Быть 


Эта пословица уж 
точно не про женщин. 
Мы-то из кожи BOH Bbl- 
лезем, чтобы скинуть 
годков десять да личи- 
ко свое приукрасить. 
Хорошо, если Бог на- 
делил красотой непи- 
саной, а если нет? Что 
тогда делать? Лет этак 
f в 13-15, пока еще вре- 
| мя есть, можно заго- 
в вор на красоту испро- 


|| 
| 


= 


бовать. Если вас зовут 
Марина, то он будет 
звучать так: «Стала я, 
раба Божья Марина, 
благословясь и пере- 
крестясь, из дверей в 
двери, из ворот в во- 
рота, в чистом поле. В 
чистом поле есть Киян- 


него избавиться?» Да, 


От редакции. 

Дорогая Светлана, 
действительно, многие 
женшины сейчас страда- 
ют от целлюлита. С ним 
нелегко бороться, HO моЖ- 
но и нужно. Прежде чем 
| =качать мышцы живота» - 
“ нужно изменить свое NN- 
тание. Если этого не сде- 
лать, результат будет 06- 
ратный - OObeM мышцуве- 
личитса, и ваш животик 
танет еще больше. По- 
‘слушайте наши советы. _ 
_ Постарайтесь свести 
имума потребле- 


«Завалинка» № 48 (076) 


иза дон 


море. у Кияна-моря 
стоит чаша. Я из этой 
чаши Умываюсь, белым 
полотенцем утираюсь 
ясным солнышком свя: 
зываюсь, частыми 
звездами утыкаюсь, И 
как глядят на ясное 
солнышко звезды, так 
же бы глядели на меня, 
на рабу Божью Мари- 
НУ. И как без хлеба без 
'батька ни жить, ни быть 
не могут, так и без 
рабы Божьей, без 
меня, Марины, жить бы 
не могли усатые и бо- 
родатые, и маленькие 
ребята. Все бы гляде- 
ли и смотрели, и глаз 


не сносили. Аминь». 
Заговор произносится 
каждый день во время 
утреннего умывания. 
Со временем во вне- 
шности появятся изме- 
нения в лучшую сторо- 
ну. Если же вы спохва- 
тились лет этак в 30, 


«Пишет, пла- 


безусловно, я занима- 


лась спортом, качала мышцы живота, пользо- 
валась разными дорогими кремами, но все 
безрезультатно. Прошу вас, помогите мне. Я 
просто не могу с этим жить. 

Светлана, Архангельская область 


масло, майонез и так да- 
лее). Замените их фрук- 
тами и овошами. После 
6 вечера кушать уже не 
следует. Из рациона сле- 
дует полностью исклю- 
чить соль. Она задержи- 
вает воду в тканих - и от 
того ваш животик стано- 
витса «пухленьким». От- 
казавшись от соли, вы 
через 3-4 дня увидите 
неплохой результат. Да- 
лее: следует взять себя в 
«ежовые рукавицы» и за- 
ниматься спортом каждый 
день. Подберите комп- 
лекс упражнений для 
мышц пресса и косых 


: 


то тут уже никакие за- 
говоры, скорее всего, 
не помогут, Перед вами 
будут стоять 3 вариан- 
та: паранджа, космети- 
ка, пластическая хи- 
рургия. 


В газель 
из коровы 
превратиться 
попровуй 
Сил нет, как хочется 
быть стройной и кра- 
сивой, но... Жирок-с не 


дает давней мечте осу- 
ществиться. Как быть? 


Все, пора брать себя в 
руки. Давайте-ка и вы 
вместе со мной. Само- 
истязанием лучше за- 
ниматься в компании, 
так веселей и легчевы- 
держать. Когда вече- 
ром очень сильно за- 
хочется кушать - на- 


Мой проклятый целмолит мне раздеться не вел 


Здравствуй, «Завалинка»!У мена есть боль- 
шая проблема, да и не только.у мена, нои y 
многих девушеки женщин. Это не что иное, как 
целлюлит. У меня он на животе. Мне 18 лет, и 
я не могу надеть на дискотеку короткую коф- 
точку, все время приходится прикрывать свой 
живот. Вы, наверное, скажете: 
чется, а сама-то что-нибудь делала, чтобы от 


мышц живота. Главное, 
делать их продолжитель- 
ное время, только тогда 
будет эффект. При этом 
следует живот и поясни- 
цуобернутьтеплым шер- 
стяным платком, затем 
полиэтиленом и надеть 
сверху противорадику- 
литный пояс. Еслиего нет, 
TO простоещеоднимтеп- 
лым шарфом закрепите. 
Три часа до занятий ни- 
чего нельзя есть. Делать 
каждое упражнение нуж- 
но не менее 100 pas по 
3-4 подхода. Живот ваш 
при этом должен интен- 
сивно потеть (это жир 
будет расщепляться на 
энергию и воду). После 
занятия TOxe 3 часаниче- 
го не кушать. Дело в том, 
что, хорошо поработав, 
мышцы живота, есте- 
ственно, захотят «поку- 
шать». Если в вашем же- 
лудке будет пусто, в кро- 


. ви не будет питательных 


веществ - мышце при- 
дется вытянуть их из за- 
пасов жира, расположен- 
ных поверх Hee. 
Следовательно, с каж- 


TO a 


бьем желудок тем 1 
наполнит этот «мешо 
чек», но не усвоитса; | 
О,кей? Назовем зто 
блюдо «А счастье было. 
близко, близко...».. 
Шесть столовых ложе 
сырых овсяных хлопь- — 
ев заливаем 6-ю лож- 
ками холодной кипяче- 
ной воды, добавляем 
ложку меда и оставля- 
емна полчаса-час. Ког- 
да становится совсем 
невтерпеж - «рубаем» 
этот продукт без стес- 
нения. При этом в зер- 
кало на себя лучше не 
смотреть - зрелищене 
для слабонервных. Ре- 
зультат, я думаю, не за- 
ставит себя ждать. 
“Ольга Гунько, 


дым днем ваш животик | 
начнет «таять на глазах». E- f 
Если же вы после занятия | 
покушаете, все вашитру- 
дыпройдут впустую. Итак, 9 
через три часа после уп- 
ражнений вы едите толь- 
ко овошной салат. Хоро- 
шо бы сходить в сауну 
или баню и там заставить 
«попотеть» ваше про- 
блемное место. Попро- 
буйте «полечиться» таким 
образом - и через месяц” 
короткую кофточкуна дис- 
котеку можно будет Ha: 
деть без стеснения. 


цасны 


= 


(7 Аметист. 
| ФЕслиноситьвсегда 
при себе камень аме- 
тист, то он удержит и 
исцелит человека от 


Никому не следует 
давать булавки, шон 
(бине раздружиться и 
не рассориться; но 
если уж необходимо 
булавку дать, то надо 
легкоуколотьтогоче- 


ловека, кому даешь, * 


или взять за нее ко- 
пейку - тогда ссоры 
не будет. 

Если найдешь бу- 
лавку, лежащую K 
тебе головкой, TO 
это ‘означает, что 


Булавка: 


тебя вспомнил при“ 
Jib- 

фес найдешь бУ- 
лавку, лежащую X 
тебе острием, то 210 
означает, что против 
тебя злоумышляет 
недруг, такую булав- 
ку ни в коем случае 
нельзя поднимать. 

Фучтобы никто не 
сглазил, следует на 
изнанку платья, 4TO- 
бы никто не видел, 
приколоть булавку- 


олжен примерять бусы, в 


Бусы 


ФМужчина нед 


ае у него будет столько 
бусинок на нитке приме- | 


противном случ 


долгов, сколько 
ренных им бус, 


> 


(Приметы, связанные с домашним хозяйством и некоторыми вещами) 


Баня 


Өходив свой пар, а 
не то банник (домо- 
вой, живущий в 
бане) задушит. 

В бане после тре- 
тьего пара мыться 
нельзя, так как в это 
время в бане моют- 
ся черти, лешие, 
овинники и сами 
банники. Если в зто 
врема поидет кто- 
либо париться в 
баню, то живым от- 
туда не выйдет: чер- 
ти его задушат, а 
людям покажется, 
что человек угорел 
или запарился. 
@Henpsa мыться в 
бане и после 12 ча- 
сов ночи: банник 
может задавить. 


Ведра 


Встретить женщину с | 


пустыми ведрами - кне- 
счастью, к дурным вес- 
тям, с полными - к счас- 


тью, K хорошим вестям. 


Встретить мужчину с 
пустыми ведрами, на- 
оборот, - к счастью, ас 
і К несчастью. 


| Of листок от веника, то эт 
© В одном доме разными вениками мести = 
все богатство по углам разойдется. 

В одном доме нельзя не только одновремен- 


9 
¡0 


Фнельзя мыться 
пьяным, иначе бан- 
ник сдерет кожу и 
натянетее на полок. 
ФЖенцина не gon- 
жна мыться в бане 
первои по причине 
своей нечистоты. 
@B бане либо во 
время купания не 
снимать с себя кре- 
стик: банник может 
удавить, а водяник 
(водяной)-утопить. 
ӨрРыходя из бани, в 
кадушке оставляют 
немного воды, ма- 
ленький кусочек мыла 
и веник для банника, 
чтобы и он мог по- 
мыться и попариться. 
Веники никогда не 
уносят домой. 


Веник (по 


леподметания полана нем останет- 
о предвещает гостеи. 


ЕСЛИ ПОС 


но 
держать два 
‘домашнее до 


meno) 


Деньги 


Эв понедельник денег 
не давай ни в долг, ни 
взятых в долг: после за- 
ката солнца в этот день 
всякий заем прекраща- 
ется, хотя бы без ужина 
пришлось лечь спать. 

На закате солнца 

деньги давать в долг 
нельзя, иначе дача бу- 
дет без отдачи. 
брдењги вечером полу- 
чать - не иметь денег. 
@ чтобы водились день- 
ги, ногти следует обре- 
зать в пятницу или во 
вторник. 

Найденные мелкие 
деньги себе не берут, так 
как мелочь - к слезам. 

@ приобретая новый 
кошелек или бумажник, 
нужно плюнуть в него и 
на вкладываемые туда 
деньги, чтобы они луч- 
ше водились. 

Ө чтобы никто и никогда 
неукрал денег, нужно вся- 
кий раз, когда получаешь 
их, плевать в кошелек. 

Ф Если шапку класть на 
стол - денег не будет. 

Щербатые деньги, то 
есть с поврежденными 


„иначе ему предсто- 


Травли 


сенокос хозяин потеряет из граблей зуб, то 


й ивзять другие грабли 


@koraa отправляющийся на 
~ он должен возвратиться домо 


ње 


ую потерю до конца сенокоса, Впро- 


рупную хозяйственн 


нибудь домашней потерей 


акая потеря зуба грозит какой- 


EY ит перенести к 
чем, уже однат 


менно женщина, но только в том случае, 
если упавшую вилку кто-нибудь поднимет, | 


@Eonu вдруг со стола упадет вилка, 


значит, что вскоре придет гость, не 


лять их под 
о один безна- 


тав. 


Вили 
ить и обмывать навозные вилы 
» Который тольк 


а следует ос 
вымывает их. 


нельзя, 
дождем 
казанно 


удь | Өчист 


увидала я его в 
глухую полночь. Вся 
квартира была сном 
обьята, только мне, 
бедолаге, не спалось 
отчего-то. Бессонни- 
ца вконец доконала, 
BOT я и лежала с oT- 
крытыми глазами. 
Даже нашей кошке 
Мурене завидовала - 
вон с каким комфор- 
том она у меня в но- 
гах расположилась! 
Барыня да и только! 
Лежит себе преспо- 
койно и свое беско- 
нечное «мур-мур» на- 
певает. 

И вдруг дверка бељ- 
евого шкафчика напро- 
тив моего дивана как- 

· то подозрительно заск- 
рипела. Я туда глядь. А 
из шкафчика какое-то 
непонятное сушество 


шагнуть, то нужно пе- 
реступить или верев- 
ку, или паклю. То же 
следует исполнять B 
техслучаях, когдапри- 


Вот како 


подтолкнет в петлю | 
удавит 0000 
© Беременная же 
шина не должна пе 
реступать веревки, a 
то младенец запута- 


будут трудными. 


A 


Мохнатое, с виду не- 
большую обезьянку на- 
поминает, только лицо 
у него человеческое, 
причем очень доброе и 
веселое, симпатичное, 
одним словом. Пере- 
двигается, как и мы, на 
двух ногах. А ступни 
ножек и кисти ручек у 
него хоть и крошечные, 
но такие же, как у чело- 
века, и шерсткой не по- 
крыты. 

Я хотела, было, зак- 
ричать во все горло. Но 
«оно» пальчик к губам 
приложило и сказало: 
«Ти-ш-ше». У меня от 
этого язык как будто бы 
прилип к гортани. Мур- 
ка стала урчать и фыр- 
кать на ночного гостя 


-(или хозяина?). Ho on и 


ее быстренько угомо- 
нил. Толькои сказал по- 
велительно-властно: 


` разбойники заговари- 


ется в пуповине, роды | 


2h 
VE 


Воск из своего дома 
выносить нельзя: пче- 
ловодство от этого не 
будет прибыльно. 
Говорят, что многие 


вают ружья, так что 
пули не могут им сде- 
лать никакого вреда. 
Но если те пули обле- 
пить воском и ими 
стрелять, то никакой 
разбойник или чародей 
заговорить их уже не 
сможет и будет непре- 
менно убит. 


и тодныг... | 


Если мужик 
по улице горн 
на той улице 


Дверь 


Фотправляясь из 
дома в дорогу или 
по делам, необходи- 
мо на некоторое 
время закрыть две- 
рии окна, чтобы так- 
же закрылись рты У 
недругов и сплетни- 
ков, чтобы те своим 
злословием и пере- 
судами не помеша- 
ли выполнить заду- 
манное. . 
Фесли дверь сорва- 


й симпатяжка - домовой 


«Цыц!» Кошка сразу же 
замолкла, свернулась 
клубком у меня в ногах 
и уставилась на при- 
шельца своими злыми 
зелеными глазами. 

Аон добродушно рас- 
смеялся и сказал мне: 
«Будешь еще Мурену 
мучить, за хвост али 
лапы дергать, так по 
башке настучу». Быст- 
ренько на своих крошеч- 
ных ножках перебежал 
комнату и скрылся B том 
углу, где у нас стоит 
телевизор. Больше я его 
не видала. 

Аявсе думаю-гадаю: 
к чему это мне вдруг 
домовой показался? (А 


что это был он, а не“ 


сомневаюсь). Ведь не 
приснился же. Я себя 
даже за руку тогда 
ушипнула и убедилась, 
что не сплю. Говорят, 


лась с петель - быть 
Ес ночью сама 
собой  отворится 
дверь, нужно ожидать 
в доме покойника, за 
которым, несомненно, 
приходила смерть. 
ФЕсли двери, ни- 
когда не скрипев- 
шие, вдруг заскри- 
пат, то зто значит, 
что в доме начнутся 
неприятности“ 


(Продолжение следует) 


если он девушку душит. 
так это кее замужеству. 


шил, да и замуж мне, 
школьнице, пока что pa- 
новато. Ещея слышала, 
что «хозяин» обитателям | 
дома видится накануне 
каких-нибудь хороших 
или плохих перемен в 
их жизни. Вот и MHE Te- 
перь верится во все XO- 
рошее, потому что виду 
домовенка был очень 
добродушный. 


+ 
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димые, усталые только и злые! «Вертолет 
_ кто-то выстрелом сбил. Мы чудом живы 
_ остались. Видели мужика одного с рюк- 
заком приметным», - сказали летчики и 
í красноречиво описывать «вне- 
>». Я прямо обомлел. Рюкзак-то 
Петро, - думаю, - ну, паразит. 
меня рюкзак на охоту схо- 
V T чего удумал. И меня 
теперь в милицию». 
лой. OH один был. 
чем вертолет 
го. Вместо 3 
B тайге давно был?» - 
торожился а, «Ты залоя. Яемупотом рюкзактот 
ме гров на десять. Вся | 


Пет 
р замолчал, мне тоже больше сказать было 


нечего. Пожал а е 
M 
пошел домой _ > РУКУ 8 знак одобрения и 


ня Ч 
Дна через два мы узнали, что тайгу нашу 


листья капусты прикладывают т кже к ( 


ставам. Измелеченнше листья ка 


» 2000 год 


Муж, не сп 
открыл д 


гнойн: 


пусты, cme: 


сырым яичным белком, прикладывайте к 
нам, язвам, ожогам. заживает быстро. 


Установлен 


потому, что муж мой 
Юрий Работал в свази и 
пользов 


ался им по служ- 
бе. И к нам СО всей де- 
ревни обращались люди 
с просьбами позвонить. 
И нетолько днем, но, бы- 
вало, и ночью. Мы редко 
кому отказывали. По HO- 
чам, заслышав стук в 
дверь, муж обычно вста- 
вал и отпирал запор, не 
спрашивая, кто тами за- 
чем. Я ему сколько раз 
говорила, чтобы он был 
осторожнее. Еслиза себя 
не боитса, так хоть 


быо 


нашей с дочерью безо- 
пасности подумал. Но он 
только отмахивался 
Как-то летом когда 
стояла жаркая погода, 
муж спал в отдельной от 
нас с дочерью камнате 


в дверь. Я слы 
муж встал и по! 
крывать. Потом! 
лись шаги по л 
незнакомый мужско! 
лос. Что-то’ стукнуло на 
веранде, разговор. стих. 


Рашивая, 
верь ноино- 
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CAME 


oe 


Шулер, который как разв знаки - мол, 
те дни находилса в силь- открой дверь. 
ном запое. Оказалось, что 
Янемного оправилась в тот момент, 
от страха и спросила: «А когда муж OT- ЕЈ 
где Юра?». Ho Шулер не перзамок, Шу- 
твечал, атолько бубнил, лер дернул 
то ему надо срочно NO- ‘дверь, вытол- 2 
звонить в милицию. Ha- кнул хозяинай 
конец из его сбивчивых наружу, а саму 
Чьи-то сапоги затопалик пьяных речей я поняла, изнутри запер. 
нашей комнате, дверьот- что мой муж остался на ся на крючок. 
крылась и вошел незна- улице выяснять отноше- Всеэтоонсде- 
комый мужчина. Меня ох- ния с какими-то мужика- лал с пьяных 
ватил страх, в голове ми. Выпроводив его из глаз, очевид- 
была только одна мысль: комнаты, я встала, быст- но, находясь в 
«Все, доигралисы». Тут рооделась. Ногии рукиу состоянии бе- 
незнакомец окликнул меня тряслись, но надо лой горячки и полагая, 
меня по имени-отчеству былочто-тоделать.Выш- _ что за ним якобы гонятся 
и попросил разрешения лав прихожую и увидела какие-то мужики. Увидев 
позвонить в милицию. По заокномголову мужа, KO- в прихожей телефонный 
голосу я узнала - этобыл торый, прильнувкстеклу аппарат, Шулер es 
местный алкаш по кличке снаружи, подавал мне трубкуи,даже не набрав 


ВАА 


номера, стал излагать 
a ee лаце 


«Чижолоё panenuen... | 
всем на удивление Шог 


улучила момент и откры- 
гудяшей телефонной 
i трубки и выпроводили HE- 
1 хнули: Михеич 
ные Зашли соседи в дом иа З 

Spo eHe Ору недвижимо лежал в луже крови посреди 9027 Ба гос 
мена худо было тем, т й комнаты. 
E ~ задымленной 5 ns b 
горели». И «жар своей души» им, Решили до приезда «скорои» раненого не ОЕ НИКО EE 
ягам; утолить порой нечем было. трогать. А чтобы ее вызвать, соседу при- МИ ee Ней ди цай 
T TOF fa на помощь «страждущим» и при- шлось посреди ночи бежать к BEDS Dona Ha рез окно, кто это TAM CTY. 
И «народные умельцы» со своими самот другой конец поселка по весенней рас- ae ОДЗ даже coni 
ми аппаратами.Один такой, дед . 0%, путице, да и машина «скорой» долго в 


2 Ad ственного внука домойне › 

Е u - вала. Полпоселка с no- 

Ч, даже на весь район прогре грязи буксовала : пустил. Да тот не оби- 
хеич ведь не тяп-ляп со-, стелей подняли, покаее вытащили. 


: делса, потому что уже 
АЕ нился врач на аненым, 
x аппарат, абы «фурычил», E | Бас Зэ ач Tyra Ч 5 знал историю про ночной | 
А Еде хорошенечко ЫН д которой ЛЕЖЕ бесчувственний визит Шулера, 
,на станке обработал, | | у E 5 М.Н. Кузнецова, | 
С инженерной точнос- ||| Nil дед, оказалась... томатной пастой 7 
остигнутом не останав- | $ 


- самогон Михеич гнал из нее. 
Адед уже так первача «напробо- 
Banca», что и вырубился с ходу. Хра- 
пел себе преспокойненько мертвец- 
ки пьяный посреди пастовой лужи, 
Воттак бесславно закончилась карьера 
первого в районе самогоншика. Авдоба- 
вок весь поселок смеялся над «чижолым 
г - ранением», и пацаны дедке с бабкой вдо- 
кубарем ми: гонку кричали: «Чижоло ранятый помира- 
аяся» пер еть». 
1“ 
poup saronnna: Дед „В.К., Нижегородская область 


п/о Ростовское | 
Виноградовского район, 
Архангельской области 


остоанно совершен- 


ью во время испы- ~ 
и давление чересчур повы 

ку открыл рано, но соседи 

ного взрыва - Михеичев 


После войны дело было. На нашей малень- 
кой станции жил мужик, работавший путе- 
обходчиком на железной дороге. К работе 
своей он относился без любви, но исполнял ее 
добросовестно. Единственное, что занимало 
его в жизни – любовь к женской юбке. 


Как путеобходчику, 
ему по службе полага 
лась лошадь. Так вот, по 
весне, когда посевная 
начиналась, все станци 
онные бабы бежали к 
немуи просили вспахать 
огород. Вдов-то после 
войны было пруд пру- 

ди, всем мужская 

рука в хозяйстве 
требовалась. Так- 

са же у обходчика 

| заработуувдову- 

1 шек была одна - 

2 пара ‘пузырей 

1 водки и это са- 

1 мое дело. А ба- 

бам что? У них 

Ч разве убудет? 
+ Даже, наобо- 
e : POT, вдовушкам 
врадость было 


хаг! 


F 


pna распространения 


не только огородное, но 
и сексуальное обслужи- 
вание. 

Вот как-то по весне 
пахал обходчик бабам 
огороды. Всем вспахал, 
всех ублажил. А на пос- 
леднюю силенок не хва- 
тило. То есть не рассчи- 
тал свои силы маленько: 
огород-то вспахал, да, 
видно, с радост и, что 
посевная закончилась, 


обе бутылки и выпил. А 
от пьяного мужика в ин- 
тимном деле какойтолк? 
Билась, билась с ним 
вдовушка, только разза- 
дорилась, а больше ни- 
чего. А дело-то в сарае у 
нее было. Со всей го- 
рячки взяла она замок с 
дужкой, оделаемунамо- 
шонку даи закрыла. 
Проснулся обходчик с: 
похмелья, чувствует: 
яички y Hero болят! Глядь, 
а там - замок. Ну что 
делать, не будешь же 
вдовушку за это ругать, 
раз самопростоволосил- 
са. Побежалмужик ксебе 
всараи, благо, недалеко 
было. Взял там пилку по 
железу и давай дужку у 
замка пилить. А та ведь 
нагревается, жжет кожу- 
то на мошонке. Мужик 
воды в рот набирает, це- 
дит ее себе в промеж- 
ность и опять пилит. 
В это время жена его 
в сарай заглянула и за- 
стала мужа за интерес- 
ным занятием. Покри- 
чала, поорала и давай 
супругу помогать. Он 
пилит, а она воду льет. 
Так и закончили они 
вместе медико-ювелир- 
ные работы. 
Жена знала, что муж 


с рег 


ве «ХОДОК», но терпела _ 
Это и гордилась даже: 
не у каждой мужик-то в 
доме был! Да и не оби- 
жал он ее по бабьему- 
то делу, ей хватало, а 
для других баб не жал- 
ко было, понимала ведь 
ихнюю нужду. 4 
Обходчик и впредьни | ] 
одной вдовушке в NOMO- | 
щи не отказывал. И пла- 
та была та же самая. 
Только вторую бутылку 
водки он уже дома nun; 

N.C., 


Архангельская обл., 
Коношский р-н 


Hi 


рыта no 


дие 2001 года 
Центр 


декс в 


России» 
65) - 29723. 


полуго 
«Завалинка». Её ин 


талоге «П 
-06 


рритории России отк 


На всей те 
писка на 1-е 
ресса 
ложка, стр 


Ч 


Я atobato тебя, 
что само по севе и не 


Мы хотели бы жить 052 
Что само по себе и понятно 
Чтобы с горя не пить, 006 

Но и трезвость блюсти 
Чтоб обида и злость - 
Перезревшие зерна 
Не торчали, как кость, | 
И мечту воплотить не мешали, 


A e 


Мы привыкли считать 
Демократия всех о 3 
А с трибуны солгать - | 
Нам слуга никогда не по 
Вновь мы к урнам прид: 
Что бы прессапронихне Е 
Изберем тех. господ - 
Все опять повторится сна 


лини ау гарту ny 


Мы любили все брать — 

Под завязку своих пожела 
А взамен раздавать — 
Оплеухи пустых обеща 
Пусть мечту и купил. 
Ты ценою союзного 
Если жизнь полюбил, 
То не значит, что это 


Мы устали скулить. 
В номинаци 


Ц Mi 
88 от 28.04 20007. 
о ne: 


is A 


Последний месяц лета начал свой отсчет. Все щедрее 
становятся огороды. Август не зря слывет разносолом, сер- 
пенем, густырем — самая пора огурцов и помидоров. И не 
только. Поспевают бахчи, лук и под зиму посеянная мор- 
ковь. Радуют своим изобилием кабачки и патиссоны, Уже 
можно отведать яблок ранних сортов. Август — пора, когда 
пожинают плоды трудов праведных. 

А в огороде все та же работа — поливать и полоть, бо- 
роться с болезнями и вредителями. Но эти дела не кажутся 
такими трудными, потому что виден результат. 

Радостная и ответственная пора наступает у садоводов. 
Выращенный урожай нужно вовремя собрать, заложить на 
хранение, переработать, а отплодоносившие деревья, кус- 
тарники подготовить к зиме. Забота о будущем урожае по- 
| степенно выходит на первый план. Снова накатывает BON- 
H на неотложных дел. Ну что ж, как B народе говорят: «Август 
устали не знает — все собирает, припасагт», «Что в августе 
соберешь, с тем и зиму проведешь». 


Сегодня в номере: 


Ф Ha склоне лета: работы в саду 
и огороде. 

® «Домашний винодел» — новая 
рубрика в газете. 

O Kak can сажать... 

© В вашу записную книжку. 


| Увайаемые Т 
сатова з огороднини! yee вредителей, 3 


ш Медный купорос, бордоская смесь, Оксихом, Фун- И 
Магазин 


дазол, 


ё Мочевина, суперфосфат, сульфат калия, микро 
удобрения, 


Инвентарь и другие товары для дачи, 


Гипрохим 


эд, Кафе «Метеор» 
Пт 


«Дача. Сад. 
Огород.» 


ул. Ф. Социализма 
9 Ро 


ah У 


те 
10 плантацию 


й нижней части стебля малины o6- 
ый KOKOH, который, разрываясь, 

ет споры. Растения гибнут. Что 
НЬ И как с ней бороться? 

© всего это корневой рак или 3060- 

сть корней — очен 


адочный матери- 

a Переносить кусты с пораженного болез- 

"нью участка нельзя, их нужно вырезать и 
сжечь, почву глубоко перекопать, 


· Питомник у дороги 


Где можно приобрести Золотистую 
смородину? 


КОШКИНА Зинаида Матвеевна. 


Саженцы можно приобрести в песопи- 
TOMHUKax. Золотистая смородина хорошо 
размножается семенами, которые можно 
взять с кустов по обочинам дорог. Посейте 
ИХ под зиму или через стратификацию вес- 
ной. Размножают ее также зелеными и ком- 
бинированными черенками, отводками. 


Высокая 
“агротехника — 
залог успеха 


Чернослив, терн, слива осыпаются, не 
дозревая. В чем причина? 
МУРЫГИНА Клавдия Николаевна. 


Растения способно само регулировать 
нагрузку‘ урожаем в зависимости от внешних 
‘условий, Свет, влага, питание, температура — 

“Te составляющие, оптимальное сочетание 
которых способствует формированию. урожая. 
_ Свети температура в наименьшей сте- 
_пени находятся в нашей власти, но созда- 
ние необходимой влажности для растения 
мального питания — в наших с вами 
И скорее всего именно эти факторы 
рования урожая оказались в дефици- 
удуцем, если вы хотите получить xo- 
Гурожай, кормите дерево и поливайте 
orga, когда оно начинает сбрасывать 
B сроки, обусловленные биологи- 
ния, В газете «Зеленый проспект» 
ем о биологических особеннос- 


цвет, становятся бугристыми и пузырчать 


ми, на обороте можно заметить зеленое 


крупное насекомое. Что это за напасть? 


ЛЮБИМКИНА Елена Ивановна. 


Это антракноз, грибная болезнь. На ли 


стьях сначала появляются очень мелкие 
зеленовато-желтые, позже бурые изолиро- 
ванные пятна диаметром 0,8-1,2 мм, на ко- 
торых образуются очень мелкие темные, как 


бы лакированные бугорки. При сильном по- 
ражении пятна сливаются, листья, начиная 
с нижних, буреют, засыхают и преждевре- 
менно опадают, за исключением листьев на 
концах растуших побегов 

Сильное развитие болезни отмечается 
во второй половине лета, особенно в усло- 
виях повышенной влажности. 

UTO можно предпринять? Само собой ра- 
зумеетса, выращивание ойчивых сортов, 
познеосенняя или p сенняя обработка 
почвы с целью за опавших пораженных 
листьев; прореж загущенных посадок 
смородины, борьба с яками, умеренность 
вполивах; искореняюшее опрыскивание осе- 
НЬЮ или весной до распусканил почек раство- 
ром нитрафена или медного купороса, а так- 
же летняя обработка кустов 1%-ной бордос- 
кои жидкостью (сразу после цветения или при 
появлении первых признаков болезни, через 
10-12 дней и после съема урожая). 


Приглашение: 
поделитесь опытом, 


Белокочанная капуста среднего срока 
созревания не завязывает кочан. Отчего? 
КУДИМОВА Татьяна Николаевна. 


Трудно отвечать на вопрос, не зная всех 
деталей: какие спользованы семена для pac- 
сады, сроки посадки, усповия произрастания 
итд, Ведьесли вы покупали рассаду на рын- 
ке, вам могли продать все что угодно: назы- 
вай сорт — и вот, он, перед вами. Продавцу 
лишь бы продать и взять с вас деньги. Мо- 
жет быть у вас поздний сорт? Поэтому луч- 
ше самому выращивать рассаду из хороших 
семян, купленных в магазине. Это не слож- 
НО сделать прямо на участке недели за три 
до посадки в укрытии под пленкой. 

А если и срок посадки поздний, то это 
еще дальше отодвинет срок завязки 

Капуста — влаголюбивое растение По- 
Этому поливайте чаще. А в жаркие дни — 
лучше дождеванием. 

Подкормите 
ным удобрением. Можно раствором птичь- 


опыт — поделитесь. Мы приглашаем вас на 
страницы нашей газеты 


Y кого есть веточка от плодоно- 
‘сящего абрикоса для прививки, 
‚просим позвонить в любое время. 


‚Ten. 5-76-11. : 


ба. Т 


Советы огороднику. ` 
Сеялка 


из пузырька | 
Все знают, как трудно вы» a 3 
ПОЛНИТЬ равномерный посев | 
мелких семян овошных и | и 
цветочных культур. Sty npoGne= | 
му можно решить просто, B 
сеялку можно превратить пус- 
той аптечный пузырек или! бу- 
тылку. Насыпьте в Hero семе- 
на и закупорьте специально 
подготовленной пробкой. В ней 
заранее просверлите отвер- 
стие и вставьте гусиное перо - 
его пустотельный утолщенный 
конец. Если нетгусиного пера, 
используйте любую пластмас- 
совую трубочку небольшого 
диаметра, кембрик и пр. На- 


клоните пузырек и несильно e. 
трахните его: семена посы- 
пались - сеялка готова. 


пропускаюшего свет матери- 
ала. Ее нижний конец зак 
пывают на 10 CM, а вер: 
приподнимается над поч 
на желаемую высоту, 


КАК ПРИГОТОВИТЬ 
ДИКИЕ дрожжи 


ое Tope 
Ные, которые рожжи. Но не обыч- 
выпечки рые мы применяем для 
Беки ий пирогов, а осо- 
П -B промышленном 
DOMSBOACTES их выращивают в спе 
Циальных лаборато B i 
вихже усло раторилх. В домаш- 
en придется искать их 
тель--закваску из диких 
дрожжей. 2 

Получают их из спелых агод— 
земляники, белой смородины, ма- 
ЛИНЫ: Ягоды, используемые для 
приготовления закваски, ни в коем 
случае не моют, так как микробы 
брожения живут Ha их поверхности. 
u даже если недавно прошел силь- 
ный дождь, тоже не стоит сразу при- 
ниматься за изготовление закваски, 
а пучше подождать солнечной по- 
годы, когда микрофлора на ягодах 
восстановится. 

Делают винные дрожжи таким 
образом: в стеклянную посуду на- 
сыпают слой ягод высотой на 2—3 
пальца, затем 1—2 столовые лож- 
ки сахарного песку, опять слой ягод 
и песку, и так,чередуя их, наполня- 
ют емкость до плечиков. Горлышко 
закрывают рыхлой пробкой (ватным 
тампоном B марле) и посуду ставят 
в теплое место на 5-7 дней. Ягоды 

“осядут, дадут сок и вспенятся. 
Дрожжи будут готовы, когда вся 
смесь хорошо вспенится. Отделя- 
ют их от мезги, процеживая через 
марлю. 

Для приготовления десертных 
вин нужно 3% такой закваски, для 
сухого и полусухого — 2%: то есть 
для того, чтобы получть 10 л 
вина, берут соответственно 300 
или 200 гвинных дрожжей. Зак- 

 васку готовят раз в сезон. В даль- 
нейшем, если необходимо полу- 
| чить вино из поздно созреваю- 
| щих плодов и ягод (крыжовника, яб- 
к, слив), вместо закваски исполь- 


брожения сока более ранних 
льтур: Осадка требуется меньше, 
на 10 л сусла расхо- 
са, то есть 1%. 

акваску больше 10 


НО BOT у вас есть сырье, готовы 


метно разделятся (примерн 


дрожжи, пора приступать и непосред- 
ственно к виноделию. Приготовление 
вина включает в себя несколько эта- 
ПОВ: это подготовка мезги, прессование 
и, наконец, выбраживание самого вина, 
80 время которого оно играет и волну- 
ется. 

Способ обработки мезги зависит от 
консистенции сока в плодах. Если сок 
достаточно жидкий (у красной и белой 
смородины, вишни), то сразу же после 
дробления ягод в них добавляют воду 
из расчета 200—300 г на 1 кгмезги. Все 
перемешивают и тотчас прессуют, от- 
цеживая сок. Количество влитой в мез- 
гу воды записывают (это пригодится в 
дальнейшем при учете объема воды, 
которую нужно будет добавить в вино). 

Плоды с гус- 


3 дня), мезгу отжимают чер 
или в соковыжималке. Еслі 
мезга недостаточно суха, ее зали! 
небольшим количеством воды N вновь 
отжимают. Полученную жидкость до- 
бавляют в сок. Смесь выливают в Oy: 
тыль, где будет бродить вино. Часть 
мезги промывать ненадо; ее можно ист _ 
пользовать в дальнейшем как заквас- 
ку для другого вина. Мезгу-закваскухра- 
нят в холодильнике. А 

Несмотря на то что этот прием до- 
статочно сложен и требует внимания; 
он оправдывает себя, значительно по- 
вышая качество вина. Во время броже- 
ния из мезги извлекаются ароматиче- 
ские и красящие вешества. Вино из 
сброженной мезги имеет лучший вкус, 

цвет и аромат. 


өөөөөслөө 

пымісоком(Чер-  ејо «оде лэ а аи о И, наконец, 
ная смородина, = $ есть еще СИЕ 
крыжовник, Ma- y » вариант обра! сн 
лина, черника, о 2 OGL ө ки мезги—е 
слива) тоже e ө применяют для 
дробят, а потом 9 o р 

е 9 вина из рябины. 
Ааа TMUAINVCHA + ; 

е 
змалированном y 66 ME 2 5 Меш Бао 
ины 

тазудобОграду- e o? 
See coon мад OS O прессованием 


получаса. Обработанную таким обра- 
зом мезгу легче прессовать, и из нее 
полней извлекаются ароматические и 
красящие вещества. В мезгу наливают 
подогретую до 70" воду (300 г воды на 
1 кг). 

Но наилучший способ подготовки 
мезги—подбраживание пеоед прес- 
сованием. В этом случае подогревать 
мезгу не нужно. Исключение составля- 
ет айва японская, мезгу которой перед 
подбраживанием подогревают с водой 
до 60 градусов, а затем остужают до 24 
градусов. Можно подбраживать мезгу 
любых ягод и плодов; HO чаще всего так 
поступают с теми, у которых густой сок. 

Размельченную мезгу выливают в 
соответствующую по емкости посуду 
(эмалированное ведро или кастрюлю, 
стеклянный баллон с широким горлом, 
дубовую кадочку). Туда же добавляют 
подогретую до 24 градусов воду—по 
250 г на 1 кг мезги и четырехдневную 
закваску винных дрожжей, Количество 
внесенной воды записывают. Посуда 
должна быть заполненана 3/4 объема. 
Мезгу перемешивают. Посуду накры- 
вают чистым полотенцем и оставляют 

для брожения в помещении с темпе- 


ратурой 20—22 градуса. На другой день 


настаивают с водой втечение суток при 


температуре 10—12”. Высушенную pA- 
бину настаивают 3—4 дня, и воды для 
нее нужно брать в 3 раза больше. Ко- 


личество воды записывают. 


Если прессование проводят в не- 
сколько приемов, то получают несколь- 
ко фракций сока. Вначале из-под прес- 
са идет сок-самотек (без нажима), пос- 
ле нажима — сок первого давления, за- 
тем мезгу вынимают, добавляют в нее 
немного воды, перемешивают и снова 
отжимают, получают сок второго давле- 
ния. В соке второго давления меньше 
сахара и кислот, но зато в нем много 
ароматических веществ, и поэтому пре- 
небрегать им не следует. Для приготов- 
ления вина нужно соединить соки всех 
фракций. Полученную смесь называют 


суспом. 


Суслом заполняют посуду (бутылки 
или бочки) так, чтобы там оставался 
минимум воздуха, но в то же время 
было место для образующейся пены. 
Для этого нужно произвести заранее 
расчет ингредиентов в соотвествии с 
объемом посуды и кислотой сока. O6- 
ший расчет: на 1 л сока 1,5-2 п воды и 


200-300 г сахара. 


должно начаться брожение. Мезга бу- 406 
дет подниматься, Kak опара, образуя 
над суслом — шапку, Эту шапку надо 
несколько раз в сутки перемешивать 
(4— 5 раз). Если этого не делать, мез- 


га может скиснуть, и все вино превра- 


тится в уксус. Когда сусло и шапка 3a- 


Чем киспее ягоды, тем больше воды 
авляют в сок. Так 


малиновый, яблочный, сли 
разводят в соотношении 1: 
адля смородины, крыжовн 
хи, рябины — 1:2. 


Продолжение в очередном ном ере NE 


» земляничный, 
вовый соки а 
1 или 1:1,5, | 
ика, облепи- 


г нуть яблони сортов 
елба и Пелин шафранный, 
БНО обмерзают Антонов- 
Ka, Анис, Грушовка московс- 
кая. Полностью вымерзают 
ў труши, сливы и вишни. Ягод- 
50 ники страдают слабо, так как 
они обычно прикрыты снегом. 
В средней части склонов 
могут сильно пострадать яб- 
лони сортов Мелба и Пепин 
шафранный, потерять от- 
дельные ветви яблони сор- 
тов Антоновка, Анис, Гру- 
шовка московская. Не будет 
Урожая у вишни, и сильно 
обмерзнут деревья груши и 
сливы, незначительно — 
ЯГОДНИКИ. 

В верхней части склона 
некоторые повреждения бу- 
дут лишь у яблонь сортов 
Мелба и Пепин шафранный. 
Зимостойкие сорта яблонии 
вишни не пострадают. Могут 
немного подмерзнуть дере- 
вья груши и сливы и сильно 

“поморозятся агодники, так 
как зимой снега здесь будет 


Малину не следует вь 


Рельеф и почвы 


Вы получили участок и в затруднении: там горка, 
а там впадина, что и где сажать — не ясно. Вот что 
советует наука. открытых ветрам вершинах 
При выборе вида и сортов плодовых деревьев и 


низинах с западинами, TA 


склонов, где сдувается снег | 
ягодных кустарников нужно учитывать рельеф уча- 


стка и его почвы, т. е. расположен ли он на возвы- — Тамподмерзают молодые 
чвы, т. е. E 
SEI, Р, отпрыски и корни. Лучшие 
шенности или на пониженном месте, каков механи- 
£ урожаи малина дает Ha yya- 
ческий состав почвы. Это важно потому, что на низ- 3 
стках с уклонами 3-5°, рас- 
ком месте по сравнению с высоким температура зи- wade одо 
мой бывает ниже на 5-8°, Здесь целесообразнее вы- ТОЛОЖённых вблизи вод 
ращивать ягодные культуры, овощи, ранний карто- MOB на легких и средних 


живать в замкнутых котлови” 
нах и научастках, лишенных 
оттока холодного воздуха, в 


длительное время застаива_ 
ется холодный воздух © 
Нельзя ее выращивать и Ha 


фель и почти полностью отказаться от плодовых 


деревьев. 


e 


совсем Mano. 

В нашей зоне лучшие no- 
чвы для размещения яблонь 
— серые и каштановые по- 
чвы, а также деградирозан- 
ные и обыкновенные чер- 
ноземы. 

Грушу можно высажи- 
вать на любых почвах, кро- 
ме песчаных, щебнистых и 
засоленных. Наиболее при- 
годны! суглинистые nepe- 
гнойные почвы с проницае- 
мой подпочвой. 


Лучшим местом для зак- 
ладки вишни в садовых уча- 
стках являются западные и 
юго-западные пологие скло- 
ны крутизной 3-10°. 

Под крыжовник садово- 
дам рекомендуется отводить 
участки сада, защищенные 
от холодных ветров, с сугли- 
нистыми, достаточно влаж- 
ными и плодородными по- 
чвами, В нашей зоне под 
крыжовник отводят участки с 
ровным рельефом. 


суглинистых, супесчаных, 
серых лесных почвах и серо- 
земах. 

Лучшими участками для 
размещения черной сморо- 
дины являются пологие 
склоны до 3-5° западной и 
северо-западной экспозиции. 

Лучшим местоположени- 
ем для земляники являют- 
ся участки сада с пологим 
склоном (до 5°), без западин 
и «блюдец» на суглинистых 
и супесчаных почвах. С этих 
участков необходимо обес- 
печивать сток избыточных 
талых вод весной. 


Приступая к подбору 
для сада, обычно принимается во внимание = первую очередь 


и с эстетическими и вкусовыми требона- 
смви, Кроме того, приходится учитывать расположение земель- 
Єтка, глубину залегания грунтовых вод, направление ветрон и 
тные условия. Например, в Николевке, Матвеевке и nexoro- 
селах, где глубина залегания грунтовых вод летом поднима- 
‚5 M от поверхности, нужно принимать меры для их попи: 
анировать посадку карликового сада. : 


Выбирая сорта, обрашают внима- 
ние не только на вкусовые качества 
плодов, нои на зимостойкость культур, 
устойчивость их к заболеваниям, вре- 
дителям сада. 

He старайтесь иметь в своем саду 
тво различных сортов яблонь, 
Тих садовых культур. Это MO- 
(большими неудобствами 


да и времени. Как же быть? А вот, как, 
Из перечисленных ниже пород и сор- 
тов следует выбрать самые надежные, 
с нужными вам характеристиками. 


Яблони 
СОРТА ЛЕТНЕГО СРОКА СОЗРЕВАНИЯ 
Мантет, Летний канадский сорт, Де- 
ревья с округлой кроной, средней зи- 
мостойкости, Плодоношение начинает- 
сяс5-6-летнего возраста, сначала еже- 


ии и реализации плодов, 
при закладке сада надо 
ь ошибок. Ведь 
придется удалять 
авья, на выра- 


ках и плодовых п 
ного тру- 


ней величины, 


румянцем. Мякоть очень сочная, аро- 
матная, хорошего и отличного кисло- 


100 г) 
румянцем. 


(Продолжение следует). 


ужи 


” ний сорт лучше всего п 


то заказывают на осень саженцы. Когда на 


СМОРОДИНА 


КРУПНЕЕ вишни 


__Прежде чем сажать чер 
| выбрать хороший сорт. Я 


Такие два сорта очень Удобно иметь. Ран- 
родавать: когда ягоду 

выносим на рынок, смородины еще ниу кого 
нет. Тем более она такая крупная, что мно- 
Me подходят и спрашивают, почем вишня. 
Когда узнают, что это смородина, удивляют- 
ся и просят попробовать на вкус, а потом 
biH- 
ке много смородины, она дешевеет но i и 
поздний сорт тоже продавали. Он еще круп- 


= Нее раннего, и цену дают хорошую. 


Урожай я получаю огромный; ягод хвата- 
ет и свежей покушать, и на продажу, и на 
переработку, чтобы на зиму заготовки сде- 
лать. 

После приобретения саженцев нужно 
правильно их посадить. Прежде всего выб- 
рать подходящее место. Я выбрал место y 
забора со стороны соседей, но He от дороги. 
От забора отступил на 30-40 см на расстоя- 
нии 40-50 см друг от друга выкопал ямки для 
посадки’ В каждую яму кладу 3-4 ведра пе- 
регноя, 2 стакана опилок, 3 стакана золы, 
после этого сажаю саженцы, после посадки 
хорошоих поливаю: Осенью под каждый куст 
высыпаю 5 ведер перегноя. За сезон делаю 
2 подкормки навозной жижей и голубиным 
пометом. 

Полив провожу 3 раза в неделю, a перед 
цветением и осенью растения проливаю. Не 
поливаю, а именно проливаю под корень 
водой из шланга, пока вода полностью не 
пропитает землю и не будет стоят наверху. 

Ветки у кустов приходится подвязывать: 


они почти все лежат под тяжестью ягод. Пос- 
ле цветения делаю растениям водный душ, 
(обрызгиваю растения водой полностью. Луч- 
Ше это делать вечером или рано утром. 


Весной, когда почки еще не расп СТИЛИСБ, 


ae ЕС аккуратно облить горячей во- 

Im ком Через 3-5 дней опрыскать ядом 5 

рате: растения болеть почти не 

Sn Hy, a ёсли увижу больной ЛИСТИК- cpa- 

рываю. Но таких мало: смородина рас- 

TET здоровой и зеленой, 

азиму ветви растений связываю и под- 

вязываю, под- 

мерзаний ни разу 
не было. 

Обрезку про- 
вожу только ста- 
рых и подсохших 
сучков. 

Старые сучки 
необходимо под- 
резать, от старо- 
сти ствол внутри 
начинает чернеть, и растение может забо- 

леть. За этим нужно внимательно смотреть. 

Весной саженцы можно сразу сажать на 
место, а осенью просто прикопать. 

Из смородины делаем желе — это боль- 
ше всего подходит для таких ягод. Сначала 
выжимаю сок, потом смешиваю его с саха- 
ром — на 1 литр сока 1-1,5 кг сахара увари- 
ваю на медленном огне до тестообразного 
состояния. Получается прекрасное желе. Из 
смородины можно приготовить разные вина. 
Очень хорошо получается черносмородино- 
вый ликер. Надо размять 3 кг черной смо- 
родины, добавить 5 гкорицыи 2 г гвоздики. 
Залить 3 л чистого спирта или водки и на- 
стаивать 10 дней в теплом месте. Слить, 
осадок отжать, профильтровать, добавить 3, 
литра сахарного сиропа (2 кг сахараи 1 литр 
воды) дать отстояться 1-2 часа, снова про- 
фильтровать и разлить в бутылки. Выдер- 
жать 2-3 месяца - чем дольше, тем лучше. 
Воду лучше использовать родниковую. На 
листьях смородины можно сделать настой- 
ky: 50 листьев смородины, 50 листьев ма- 
лины, 50 листьев вишни на 3-литровую бан- 
Ky спирта или водки; дать отстояться 1 ме- 
Cau. Получится прекрасный напиток с прият- 

НЫМ вкусом. y 

Листья смородины заготавливаю впрок, 
их можно добавлять при маринований, со- 
лении и квашении, хорош и чай на таких 
листьях. Листья нужно собирать свежие, 
молоденькие и зеленые, сушить на солнце 
или в духовке. 

Пишите по адресу: 392032, Тамбов, ул. 
Николая Вирты, дом 106 Б, кв. 73. Урюпи- 
ну Игорю Николаевичу. Для ответа обя- 
зательно вкладывайте конверт с вашим 
адресом. 


У Свежий капустный. 
"сок предотвращает всасв- - 
вание ядовитых веществв _ 
кровь. Имеет и противора- | А 
диционное свойство. Ynot- 
реоляют теплый сок по 1/2- 6 
1 стакану до еды: A 
. УСвекла ускоряет Bbi- 
ведение шлаков из организ- 
ма и предупреждает рако- 
вые заболевания. _ 

У Свекольный и морков- 
ный соки снижают кислот- x 
ность в желудке. У 

У Атеросклероз. мозга ee 
лечат соком лука с медом 
(1:1). Употребляют по ст. 
ложке 3 раза в день в тече- 
ние трех месацев. 

У Сахарный диабет ле- 
чат настойкой из сока лука 
и спирта (1:1). Употребляют 
по ст. ложке в день в тече- 
ние месяца. При необходи- 
мости повторяют. 

У Эликсир молодости. 

Очень полезен для одрях- 
левшего организма. 

Помогает против одышки. 

Сок с мезгой из 200 r yec- 

нока смешивают с соком из 

12 лимонов. Закладывают в 

банку, накрывают марлей и 
настаивают 24дня. Упот- 

ребляют перед сном по чай- | 
ной ложке, разбавляя в 1/2 ! 
стакана воды. Перед этим 
взбалтывают. Примерно 
через 2 недели начинается 
прилив сил, снижается ус- 
талость, улучшается сон. 

У Ревматизм. При систе- 
матическом употреблении 
мяса в организме 
накапливаются кристалли- 
ки мочевой кислоты, кото- 
рые вызывают резкую боль. 
Они же вызывают боль при 
подагре. 

У Подобное действие 
производит и избыток 
альбумина, который 
накапливается при упот- 
реблении мяса, рыбы, 
сыра, яиц. Лечению помо- 
гает длительная овощная 
диета. 


горох и фасоль. 


«но узнать по темным NAT- 
Поврежденные зерна не 


еня неприятности. Решила просмотреть семена гороха (мы его называем 
кой) и фасоли. Все они оказались с дырочками, которые, 
нет смысла. Чтобы избежать неприятностей на будущ 


питания, тк. содержат экскременты вре- 
дителя. При покупке гороха опускают го- 
рошины в солевой раствор (0,3 г на 100 
мл воды). Зараженные зерна всплывают. 
Это необходимо, потому что жуки могут 
переходить от горошины к горошине. 


вероятно, выса- 
ее, подскажите, 


Т. ТРЕСКИНА. 


Фасолевая зерновка. Карантинный 
объект. Распространяется с зерном. В 
одном зерне может быть несколько ли- 
MUHOK, которые при хранении могут пе- 
реходить из зерна в зерно, 

Для борьбы с зерновкой необходи- 
мо убирать фасоль до полного созре- 
вания стручков. У спелых стручков 
Ки прогрызают ход в спинном шве 
кладывают яйца внутри боба. 

Семенную фасоль обе 
ют пересыпкой гаще 
на 100 гсемян), 


сам- 
и OT- 


20833аражива- 
НОЙ известью (ir 


Каждому кусту винограда 
в первые 3-4 года жизни не- 
обходимо придать опреде- 
ленную форму, создать ске- 
лет, т к. без этого растение 
не будет давать обильные 
урожаи высококачественных 
ягод, а уход за ним будет за- 
труднен. В последующие 
годы ежегодной обрезкой эту 
Форму поддерживают и об- 
новляют. 

_В нашей зоне, где куль- 
тивируются B основном yk- 
рывные сорта винограда, 
применяются формы без 
штамбов. Кусты зимостойких 

} сортов, возделываемые в 
пристенной культуре, на 6e- 
седках могут иметь штамбы 
разной высоты. Примени- 
тельно K HUM изучим два вида 
формировки. у 

Веерная бесштамбовая 
формировка кустов (рис. 
вверху). Этот способ форми- 
рования кустов наиболее 
распространенный на укры- 
ваемых на зиму на- 
саждениях, культивируемых 
на проволочных шпалерах. 
Количество рукавов (3 - 4 и 
больше) на кусте, а также их 
длина определяются 
биологическими особеннос- 

_ тами сорта винограда и yc- 
ловиями их произрастаниа. 


год на каждом рукаве нижний 
побег обрезают на 2-3 глаз- 
ка — на сучок замещения, а 
верхний — более длинно (на 
6-8 глазков) — на плодоно- 
шение, 

На этом создание 4-ру- 
кавной формировки завер- 
шается. В дальнейшем oT- 
плодоносившие лозы (стрел- 
ки) ежегодно удаляют, а из 
побегов выросших Ha сучках 
замещения, формируют но- 


v Crane иноградарем! 
11721722 


Y обреда Кустов | 


bunorpada 


SS 


O 


вые плодовые звенья — ниж- 
ний побег обрезают на оче- 


Для выведения этой фор- 
мировки на второй год пос- 


ле посадки при обрезке ос- 
тавляют две лозы по 2-3 
глазка на каждой. Летом, ког- 
дазеленые побеги достигнут 
длины 20-25 см, оставлајот 


редной сучок замещения, а 
верхний — на плодоноше- 
ние: 

Вертикальный кордон 
(рис. внизу) имеет длинный 


четыре наиболее развитые, ствол с боковыми ответвле- 
а остальные обламывают. 
Весной третьего года из этих 
побегов формируют четыре 
рукава: два нижних, наруж- 
ных — коротких, и два верх- 
них, внутренних —длинных. 
Для этого при обрезке на 
нижних лозах оставляют по 
2 - 4, ана верхних по 6 - 8 
глазков. После распускания 
почек на длиннообрезанных 
лозах все побеги, за 
исключением 2-3 верхних, 
выламывают. На четвертый 


HUAMI, раслолагаюшимися 


С течением времени рукава вырас- 
тают очень длинными, хотя обрезка и 
выполнялась правильно. Поэтому вы- 
росшие рукава нужно уменьшать. Для 
этого B основании рукава не обрезается 
волчок с подходящим расположением. 
Он обрезается на один глазок, а на сле- 
дующий год извыросшего побега остав- 
ляется сучок на два глазка. 


на разных уровнях и в 
ных направлениях в соот 
ствии с интересами и по 
ланиями виноградаря, 
виде вертикального кордона | 
можно формировать кусты 
морозоустойчивых сорто 
не требующих укрытий 7 
используемых для украша: 
ния стен домов, закрытия 
веранд, балконов, беседоки 
т.п 
Для создания вертикаль- 
ного кордона выращивают 1 
- 2 сильных побега, кото- 
рые располагают на опорах 
в желаемом направлении. Я 
После распускания глазков ! 
ежегодно производят час- 1 
тичную обломку побегов, ос” | 
тавляя только необходи- 
мые для формирования 
стволов, кордонов, рука- 
вов. После создания ос- 
новного скелета куста 
дальнейшая ежегодная об- 
резка состоит в формиро- 
вании плодовых звеньев и 
частичной обломке побе- 
гов с целью регулирования 
их роста и плодоношения, 
Для замены стареющих 
или поврежденных много- 
летних частей куста у их 
основания оставляют 
сильный побег из которо- 
го формируют новые 
штамб, ствол, кордон ипи 
рукав, а старый через год 
вырезают. Успехов вам! 


ративны, HOV Y большинства 
идов имеют вполне съедоб- 


ся семенами. Посев прово- 

AT косточками, очишенны- 
_МИ от мякоти, осенью, сразу 
поспе сбора плодов, или Bec- 


meñ их с осени. Высева- 
семена обычно густо, так 
ак многие косточки бывают 
тыми. Всходят семена 
едленно, в растянутые сро- 


года. В течение первых 
“боярышники растут мед- 


OT тараканов, 


‚муравьев 


ШТИТИТИ 


Ное растение. 


Род рабин п 


E Ринадле; 
семейству длежит к 


розоцветных 
имеет 84 вида, в „нашей 


стране встречаются 34 вида 
дикорастущих рябин. 
частности, широко pac- 
пространена У нас рябина 
обыкновенная. Растет по 
лесным опушкам, прогали- 
нам. Светолюбива, хотя под- 
час и мирится с некоторым 
затенением, зимостойка и 
засухоустойчива. 

У рябины обыкновенной 
имеются различные формы 
— Деревья с плакучей кро- 


НОЙ, с золотистыми ‘листья. |. 
ми, пирамидальной кроной. 


Получила известность Неве- 
Жинская рябина — обыкно- 
венная рабина, но с крупны- 
ми, сладкими плодами. Не- 
сколько сортов выведены И. 
В. Мичуриным. Популярна 
рябина Гранатная — у нее 
плоды величиной с вишню, 
приятного кисло-сладкого 
вкуса. В ботаническом саду 
имеются и другие виды ряби- 
НЫ. 

Размножаются рябины 
семенами, которые следует 
высевать в августе, сентяб- 


БАРЫНЯ-ЯГОДА 


mak называют 6 народе боярышник 


ленно, прирост не превыша- 
er 20—30 см, e более по- 
SAHNE годы они достигают 
30—40 см в год. Длитель- 
HOSTb жизни — до 200—300 
лет. 

Боярышники широко ис- 
пользуются в зеленом 
строительстве. Они красивы 
и в пору цветения} и во вре- 
мя плодоношения, и B ярком 
осеннем уборе. Особенно 
декоративны боярышник пе- 
ристонадрезанный, имею- 
ший блестяшую, темно-зеле- 
ную кружевную листву, боя- 
рышник сонгарский --с зо- 


лотистой листвой и крупны- 
ми коралловыми плодами, 
боярышник крупноколючко- 
вый — скрасивой листвой и 
очень крупными (до 14 см) 
колючками, боярышник пету- 
wba шпора, боярышник Дуг- 
паса —- с черными плодами 
и удивительно яркой осенней 
листвой, боярышник крова- 
во-красный, плоды которого, 
широко используются в на- 
родной медицине. Все эти 
виды растутв Куйбышевском 
ботаническом саду. Они не- 
Прихотливы, зимостойки. 
Применяют плоды боя- 


Ў 


ZUTRITT 


7] 


заключается вналичии 
ряда поливитаминов: 


вой кислот. 

Срезанные кисти пл 
рябин хранятся долго, позво- 
ляя зимой получать при упот- 
реблении ценнейшие биоак- | 
тивные вешества: 


рышников в лекарственных 
целях с давних пор, о его по- 
лезных свойствах писал еще 
Дискорид (| век H. эры). Изу- 


- чение их терапевтических 


свойств, начатое в XIX веке, 
показало, что препараты из 
боярышника успокаивают 
нервную систему и благо- 
творно влияют на деятель- 
ность больного сердца. 

В зрелых плодах имеют- 
ся витамин С, Р — активные 
соединения. Мякоть пподов 
содержит очень много пекти- 
новых веществ. Застывший 
сок, напоминающий марме- 
лад, — это целебный пектин, 
выводящий из организма 
различные ядовитые соеди- 
нения. 


Be 
Тел. 4-93-57. | Ч 
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Адрес: ул. Чапаева, 107 
ком. 106, _ opf | 
СОЯ BAUR 1 зтаж 
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бачки по-украински. 


у банку вместимостью 1 л необходимо: свежих 
1,7 кг растительного масла — 100-120 г (50-60 r 
‘арки кабачков и 50-60 
ля добавления в банку), E 
ls снока- 157 зелени петруш- 
° кииукропа-7 г соли 10-12 
F 6%-ного раствора уксусной 
поты — 60 r. Свежие кабач- 
ки диаметром не более 5-6 см 
моют щеткой в холодной 
воде, ополаскивают проточ- 
НОЙ водой, отрезают плодо- 
Ножки и нарезают кружками 
толщиной не более 2,5 см. 
Нарезанные кабачки обжари- 
вают в прокаленном расти- 
тельном масле до золотисто- 
fo цвета и выкладывают в один слой для охлаждения 
Чеснок очищают, мелко нарезают и тщательно растира- 
ют в ступке или на доске. Петрушку и укроп моют в проточ- 
ной воде, дают ей стечь ‚И нарезают зелень кусочками ann- 
ной 1,5-2 см. Ha AHO чистой сухой банки наливают расти- 
тельное масло и уксус, насыпают соль, добавляют зелень, 
| а затем плотно укладывают обжаренные кабачки. Банки 
наполняют на2 см ниже верха горлышка, накрывают их про- 
кипяченными лакированными крышками и устанавливают в 
кастрюлю с водой, нагретой до 50-60 градусов для стерили- 
зации. Время стерилизации при 100 градусах для банок 
вместимостью 0,5 л -20-25мин.,1л-40 мин. После обра- 
ботки банки герметично укупоривают, переворачивают вниз 
горлышком и охлаждают. 


Баклажаны по-болга СКИ 


На 10 банок вместимостью 0,5 л необходимо: свежих 
баклажанов 6 кг, красных томатов — 1,6 кг, репчатого лука – 
1,9 кг чеснока 120 г зелени петрушки – 100r, растительного 
масла— 9001, соли – 150 г черного горького молотого перца 


pe e ишы шил шиш шап шил шах у у“ опа коим хєл веса 


Зан ишп зээ зээ ee база BEER юэ пин эр 


= 0,2 r, душистого молотого перца – 0,4 1, СН 

Баклажаны одинаковой цилиндрической формы mows 
удаляют плодоножки, разрезают на кружки толщиной 1: 5-20 
мм. Кружки помещают не более чем на 5 мин в раствор 

у 12%-нои концентрации (на 
лводы 120r соли), после! 
их вынимают, дают рассол 
стечь и обжаривают кружки о 
равномерной золотисто-жел- 
той окраски в прокаленном д. 
появления белого дыма pac- 
тительном масле. После об- _ 
жарки баклажаны охлаждают, 

Лук очищают, режут на 
пластинки толщиной на более 
3 мм, обжаривают до желто- 
вато-коричневой окраски в 
прокаленном растительном 
масле, Красные томаты промывают холодной водой, удаля- 
ют плодоножки, режут на дольки или пропускают через мя- 
сорубку, нагревают до кипения и протирают через сито. Про- 
тертую массууваривают до уменьшения объемана 1/3. Чес- 
нок замачивают на 1,5-2 часа в холодной воде, затем очи- 
щают дольки и пропускают через мясорубку с решеткой, 
имеющей отверстия диаметром 2,5-3 мм. Зелень моют и 
мелко режут. Перемешивают все составляющие, помеща- 
ют фарш в эмалированную кастрюлю и нагревают до кипе- 
нил, постоянно помешивая. 

В сухие подогретые банки помещают небольшой:слой 
фарша, затем слой обжаренных баклажанов и так чере- 
дуют слои до заполнения банки. Сверху должен быть слой 
фарша. Наполненные банки накрывают прокипяченными 
крышками и устанавливают в кастрюлю с водой, нагрева- 
ют до 60-70 градусов для стерилизации. Время стерили- 
зации при 100 градусах для банок вместимостью 0,5 л — 
50 мин, 1л— 90 мин. После обработки банки герметичес- 


ки укупоривают, переворачивают вниз горлышком и охлаж- 
дают, ў 
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wt ГАЈ 
ó бесплатного 


(Фамилия, имя, отчество рекламодатела) 


“Текст обьявления (не более 15 слов) 


частного объявления 


E 


Правила заполнения купона 


К публикации принимаются 
объявления, написанные разбор- 
чиво (названия, адреса, фамилии 
— печатными буквами) и только 
на талоне из газеты «Зеленый 
проспект». Ксерокопий не прини- 
маются. $ 

Один талон.— одно объявле- | 
Hue. При нарушении этого. требо- 
вания редакция вправе опубли-. 
ковать одно объявление. 

Бесплатно публикуются 
объявления только частного ха- 
рактера. За срочность предус- | 

катаа плата, 

почтовый адрес 
413800, Срат ова Хэн Te 
лаково, yn, Чапаева, 107. 
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Если первый 
День «бабьего 
лета» 
и вед 
хая. 


Много тенетника на «бабье лето» — к ясной осени и хо- 
лодной зиме. Паутина стелется по растениям — к теплу. 


и в этом месяце на дубах будет много желудей, то 
ожидай снегу перед Рождеством. 
Пчелы осенью плотнее леток воском залепляют – на хо- 
лодную зиму, оставляют его открытым — к теплой зиме. 
Если листопад пройдет скоро, надо ожидать крутой зимы. 


СПвимати осени веланоой 


(15 сентября) ясный и теплый, то и вся осень теплая 
реная, и наоборот, «бабье лето» ненастно — осень су- 


Сегодня в номере: 


Ф Основа будущего урожая закладывается 
сегодня. 

O Осенние заботы садовода и огородника. 

O Справочный отдел «ЗП» к вашим услугам. 

® Советспециалиста: сорта для вашего сада. 


O Заготовки впрок: солим, квасим. $ 

Поздний и дружный листопад — к суровой и продолжитель- Ea 
ной зиме. E Ў | 

Появление комаров поздней осенью — к мягкой зиме. > | 

Осиновые листья ложатса «лицом» вверх – к студеной кг 

зиме. Изнанкой кверху — зима теплая, если и Tak и сяк — we 
зима умеренная. ES 

Если рябины в лесу много — осень дождливая, если мало ES 

— сухая. Много ягод на рябине предвещает строгую зиму. тој 

Y,B 

ил 


a үх 
Б магазине «Дача. Сад. Огород.» | је 


10 сниженным левак 


* Семена овощей и цветов. 

8 Торфолин и почвогрунты. 
8 Препараты для защиты растений. 
A * Премиксы — витаминно-минеральные `. 
добавки для домашних животных. 


pate посевы. Пре- 
имушестео этих по- 
евов особенно ошу- 


сушливой „весной, 


таккак семена, посе- 
янные подзиму, пол- 
нее используютзим- 
нюю влагу, быстрее 
набухают и дают 
ранние  дружные 
E | всходы. Онигэффек- 
) тивны и при холод- 
ной дождливой вес- 
не, когда нельзя рано 
начать обработку 
почвы на участке и 
посев. И наконец, 
подзимний посев ос- 
вобождает от MHO- 
гих работ, которые 
надо было бы прово- 


. весеннее время. В Ha- 
стоящее время все 
шире распространя- 
ется и приобретает 
практическое значе- 
ние посев под зиму 
дражированными CE- 
менами, а некоторые 
любители практи- 
“куют изимний посев 
в землю. 


Для этого с осени на 
’° подготовленной для зимне- 
° го посева грядке делают 
бороздки и прикрывают их 
(от снега) листами старой 
фанеры, толя, рубероида. 
_ Не забудьте в это же время 


‚ Она должна быть су- 
поэтому хранить ее 


лрочишают: 
НО 


культуры. 

Подзимние посевы луч- 
ще размещать на высоких 
участках с рыхлой плодо- 
родной почвой или на гря- 
дах, которые весной быст- 
ро просыхают и прогрева- 
ются. Под зиму сеют мор- 


|Подзимние 
посевы 


дить в напряженное | 


ковь, петрушку, свеклу, ре- 
дис, салат, укроп, шпинат, 
чеснок, лук (чернушку) и 
мелкий севок (диаметром 
не более 1 см). Хорошо по- 
казала себя при подзимних 
посевах морковь Нантская 
4 и Нантская 14, которые 
быстрее формируют кор- 
неплод; для выборки на пу- 
чок можно сеять любые 
сорта свеклы, но пучше 
Подзимнюю А-474 с повы- 
шенной устойчивостью к 
стрелкованию; редис Розо- 
во-красный с белым кончи- 
ком; салат Московский пар- 
никовый; лук Стригунов- 
ский и Мячковский (мест- 
ные), а также Даниловский 
301, Каба, Сквирский, Од- 
нолетний хавский 74. Три 
последних сорта высевают 
только семенами (чернуш- 
кой), а три первых — мел- 
ким севком. 
Большое значение име- 
ет срок посева под зиму: 
При слишком раннем noce- 
ве семена могут прорасти и 
погибнуть зимой, при по- 
зднем — почва промерзнет 
и посев будет невозможен, 
Участок готовят для подзим- 
них посевов заблаговремен- 
но, пока стоит хорошая по- 
года. Почву перекапывают, 
удобряют, разравнивают, 


_ делают гряды (в районах с 


избыточно увлажненными 
почвами), нарезают бороз- 
Akn глубиной 4 см (после 
оседания почвы глубина бо- 
док будет значительно 
J - Посев проводят 


поздно осенью, когда темпе- 
ратура почвы понизится до 
2—3°С. Это обычно совпа- 
дает с началом утренних 
заморозков. На небольшой 
площади семена можно по- 
сеять и в промороженную 
землю, но заделывать их 


надо все же талой землей; 
глубина заделки 1,5—2 см. 
Норму высева семян при no- 
севе под зиму не увеличива- 
ют. Практикой установлено, 
что при хорошей всхожести 
семян загушенные всходы 
угнетают друг друга, ме- 
шают быстрому нараста- 
нию корнеплода и факти- 
чески сводят на нет преиму- 
шества подзимнего посева 
— получение более ранне- 
го урожая. Норму высева 
семян увеличивают лишь в 
том случае, если их всхо- 
жесть пониженная. Посевы 
мульчируют торфом или пе- 
регноем. Это предохранит 
от образования почвенной 
корки, дольше сохранит 
влагу, накопившуюся в по- 
чве за зиму. 

Рано весной посевы на- 
крывают пленкой, при обоз- 
начении всходов почву рых- 
лат. С наступлением теплой 
погоды растения подкармли- 
вают мочевиной (20гна 1 кв. 
м), что значительно ускоря- 
ет рост и развитие растений. 
Через 10 дней подкормку по- 
вторяют раствором огород- 
ной смеси (30 г на 10 л 
воды). 

Раннюю продукцию лис- 
тового салата, укропа, зеле- 
ного лука из севка начина- 
ют убирать в конце мая — 
начале июня, пучковую мор- 
KOBb — в конце июня, после 
нее высаживают цветную 
капусту (повторная культу- 
ра). Лук-репка из мелкого 
севка при подзимней посад- 
ке в благоприятные годы 
полностью вызревает в ав- 
густе. 

Подзимний посев не ре- 
комендуется дпя овощей, 
которые предназначены ana 
хранения зимой, 


почвы и окучивание, 
моркови, столовой свек. 
ле нужна почва уплот- 
ненная, мелкокомкова- 
тая. После органических 
удобрений лучше выра- 
шивать капусту белоко- 
чанную и другие виды 
капусты, огурцы, тыкву, 
сельдерей, а после них 
- салат шпинат, морковь, 
горох, редис, репу, 

Ф Белокочанная капус- 
та по выносу питатель- 
ных веществ занимает 
первое место среди 

овощных культур. В пе- 

риод интенсивного роста 

она потребляет особен- 

но много азота и калия, 
в фазе рассады — фос- 
фора. Поэтому под ос- 
новную заправку с осени 
вносят 2/3 фосфорно- 
калийных удобрений, в 
том числе под ранние 
сорта 6-12 гна кв.м азо- 

та, 2-6 — фосфора, 3-9 

калия; под среднеспе- 

лыеи поздние в два раза 
больше; под цветную ка- 
пусту – 6-12 азота, 8-12 
— фосфора, 12-15 г на 
кв.м калия. Для основ- 
ной заправки почвы под 
капусту можно приме- 
нять все виды простых 

удобрений или удобри- 

тельные смеси. 

O Через несколько He- 
дель после подкормки и 
срезки надземной части | 
У многолетних растений 

их рыхлят, укрывают на 
зиму перегноем, наво: 
зом, компостом слоем 4- 
7 см, слегка окучива! 
Нуждаются в укрыт 


вена, мелиссы п 
и др. 
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“АЧАЛИ желтеть листья, значит, 
"пора перекапывать почву, вно- 
Сите органические удобрения. Под яб- 
'лонами и грушами глубина перекопки 
He должна превышать 10-20 см, у виш- 
ви и слив = 10 см (чтобы не повредить 
корни). Сухую почву лучше перекапы- 
вать после полива или дождя, 


В ПОСЛЕДНЕЙ декаде сентября 
1 © лучших кустов черной сморо- 
ДИНЫ и крыжовника срезают побеги на 
черенки ив начале октября высажива- 
IOT их в заранее подготовленную гряд- 
ку. Можно черенки хранить в подвале, 
Во влажном песке, а весной высадить 
их прямо в грязь. 

У малины удаляют 5-6-летние кор- 
невиша, чтобы растение омолодить. На 
новых посадках малины устанавлива- 
ют колья, побеги пригибают и связыва- 
ют. 


Ё В СУХУЮ осень незадолго до ли- 
стопада сад поливают. Штамбы 
яблонь и груш, толстые скелетные вет- 


ви очищают от отмерших частичек 
коры. Дупла замазывают садовым ва- 
“ром: Опавшие листья сгребают и уби- 
рают в компостную кучу. | ; 
О НАИБОЛЕЕ важная работа в 

осеннем саду посадка. О том, 
какподготовить почву, посадочные ямы 
мы расказали вам в прошлом номере 

_ газеты. Теперь черед за тем, как выб- 
(рать сажанец, ведь есть определенные 


но соблюдать, чтобы потом не жалеть 
затраченных денег и труда. 

От плохого семени не жди доброго 
племени — гласит народная послови- 
ца: Очень справедливо. Ведь будущий 
урожай зависит от качества посадочно- 
го материала, потому, покупая сажен- 
цы, выбирайте их умело. 

Прежде всего надо усвоить: чем 
моложе саженец, тем легче и лучше 
будет приспосабливаться к условиям 
сада. Так, двухлетний саженец прижи- 
вется легче, чем трехлетний, а однолет- 
ний легче, чем двухлетний. 

Большую ошибку допускают те са- 
доводы, которые, покупая посадочный 
материал, выбирают растение повы- 
ше, при этом мало внимания обращая 
на корни. А на состояние корней надо 
как раз обратить особое внимание: 
чем полнее сохранилась корневая 
система при выкопке, тем менее бо- 
лезненно саженец переживет пересад- 
ку и легче приживется. Но для этого 
важно, чтобы корни были свежими и 
влажными: 

Не покупайте саженец y тех продав- 
цов, которые разложили свой товар 
прямо на земле, на асфальте при кузо- 
ве машины, не защитив корни от вы- 
сыхания. Предпочитайте товар у про- 
давцов, которые держат корни сажен- 
цев в корыте или другой емкости с зе- 
мельной болтушкой или укрытые 
мешковиной. Ведь укорней нет защит- 
Horo слоя — коры. Если корни сухие, 
обветренные, считай, они мертвые. 


"ОСЛЕ уборки участка от расти- 
_ тельных остатков выпалывают 
аки, закладывают их для компос- 


вания, а почву рыхлят на неболь- 

глубину мотыгой для провоциро- 

растания сорняков. Через две 

ели проводят. основную обработку 

чвы, перекапывая:ее на полную глу- 

пахотного слоя, и вносят органи- 
‘минеральные удобрения, 


i 


рни 
OKOM 


__ слоем 2-3 см. 


у 


Глубина заделкина2-3 см болвше, чем 
при весеннем посеве. После посева 
обязательно мульчирование почвы. 
Под шпинат участок выбирают повы- 
ше, а почвы полегче или сделать их тако- 
выми. Семена можно высевать в конце 
сентября-— начале октября, чтобы он ушел 
под зиму в фазе розетки (2-4 настоящих 
листа). Для лучшей перезимовки его ук- 
“рывают легкой почвой или торфом. Сеют 
рядовым способом с расстоянием в ряду 
6-8 сми между рядами – 15-20 см. 
Напоминаем, во второй половине 
сентября высаживают озимые сорта 
чеснока. Посадки следует 
сверху торфом или парниковой землей 
МНОГ ОЛЕТНИХ п 
- Культур B конце с 
OT все растения на 2-5 
И почвы, увязываеют 


Ряно-вкусовых 
ентября среза- 
СМ от поверхно- 
B пучки и сушат 


правила, которые надо неукоснитель- 


Собираясь на рынокили 
возьмите с собой пленку, мо 
та, мешковину или старые газе 
пив саженец, оберните корни вл: 
газетой, потом пленкой и стяните шп 
гатом, 


выраженный проводник — ствопи три- 
пять скелетных веткок, направленных 
равномерно в разные стороны. Наклон 
веток к стволу должен быть близким к 
90°, влюбом случае — не меньше 45°, 
Ветки, отходящие от ствола под острым 
углом, прикреплены к стволу слабо ив 
дальнейшем под тяжестью плодов лег- 
ко обламываются. 

Не покупайте в качестве саженцев 
корневую поросль привитых вишен или 
слив. У привитых деревьев сортовой 
является только крона над местом при- 
вивки, а корни и корневая поросль = 
не культурные и не сортовые. 

Культурным саженцем можно счи- 
тать поросль корнесобственой вишни. 

Для смородины, крыжовника жела- 
тельно иметь хорошо развитые ните- 
видные мочковатые корни и от одной 
до трех веток длиной 30 - 50 см. с 

Купив саженец, постарайтесь 
сразу же доставить его в сад и поса- 
дить. Если нет такой возможности, 
то прикопайте его в затененном Me- | 
сте наклонно, засыпьте корни, при- 
хватив и одну треть ствола, обиль- | 
но полив его. К саженцу прикрепите __ 
этикетку с датой покупки, названием \ 
сорта. 


В олоро: ge 1 


вают и очищают семена. 

РОКИ уборки корнеплодов (свеклы, 

моркови, петрушки, сельдерея 
определяют в зависимости от погоды 
биологических особенностей со 
Надо Учитывать, что недозрелые 
плохо подготовлены к зимнемухр 
так как оболочки их спабые, ле 
мые, а перез 
трескиваются, 


Размер, посадочных ям 
яблони и груши: 60--80 
ширина, 50 см глуби- 

5 для косточковых: 50—60 
м— ширина, 50 см глубина. 
При копке ям верхний 
‚non почвы складывают в 

Ну сторону, нижний слой — 
ругую. В середине ямы ус- 
анавливают кол, высотой 
HOTO ниже скелетных вет- 


тем, 
екапывать участок, на 
Отором еще недавно рос 
ес, сделайте себе лопа- 
Ty по образцу той, что по- 


ко перерубать скрытые B 

"земле древесные корни, 
“| кроме того, ее режущая 
кромка все время с них 
| Соскальзывает. Когда же 

корень попадает между 
| пилообразными зубьями 
модернизированного ин- 


холмиком насыпают верхний 
слой земли, хорошо переме- 
шав ее с перегноем (одно 
ведро на дерево). На холмик 
ставят саженец, расправляя 
корни по его поверхности, 
Затем корни засыпают 
верхним слоем земли, взя- 
той в междурядьях. По мере 
засыпания ямы почву 
отаптывают, затем делают 
лунки для полива и произво- 


Правильно подберите сорта gan сада 


Осень — пора активных 
работ на дачных участках 
Большинство дачников усво- 
или, что умелым подбором 
сортов яблонь можно до- 
биться обилия яблок и по- 
треблять свежие плоды вте- 
чение 8-10 месяцев в году. 
Это, конечно, при наличии 
погреба. Ведь уже в июле 
созревают плоды Грушовки 
московской, затем поспева- 
ют плоды Розового превос- 
ходного, Мальта багаевского 
и Медуницы. Это группа сор- 
тов летнего, раннего, срока 
созревания. 

Группа сортов осеннего 
срока созревания представ- 
лена сортами саратовских 
ученых — Ренет. волжский и 

Шафран Саратовский, атак- 
же сортами американского 
происхождения — Уэлси и 
Мекинтош. Лежкость их пло- 


дов 2-4 месяца. 


Хорошим набором пред- 


ставлена группа зимних сор- 
тов. Это, прежде всего, Пе- 


дят его из расчета 3—5 ве- 
дер воды на дерево. Подсох- 
шую почву рыхлят. “Отволик 
штамба восьмеркой подвя- 
зывают шпагатом к посадоч- 
ному колу, чтобы он не рас- 
качивался под действием 
ветра. Это обеспечивает хо- 
рошую укореняемость и, сле- 
довательно, хорошую прижи- 
ваемость саженца. 

Необходимо обязательно 
выдерживать глубину посад- 
ки. Корневая шейка или ли- 
ния, проходящая между ство- 
лом и корнями, после поли- 
ва должна быть на уровне 
почвы (на рисунке). 

После посадки ветви са- 
женца подрезают на одну 
треть длины. Скелетные вет- 
ви укорачиваются на одном 
уровне. Центральный про- 
водник подрезается на 25 см 
выше скелетных ветвей. 

В течение вегетационно- 
го периода проводят два-три 
полива с последующим рых- 
лением почвы, борются с 
вредителями. 

Успехов вам! 


пин шафранный. Не пренеб- 
регайте им. Сорт выведен 
И.В. Мичуриным, после лю- 
тых морозов восстанавлива- 
ется, ежегодно плодоносит и 
лежит до феврала-марта. 
Сорта Саратовского селек- 
ционера Г.В. Кондратьевой — 
Беркутовское — яблоки лежат 
до весны. И новый ее сорт 
Первенец Ртищева, достоин- 
ство которого — прекрасные 
крупные ‚плоды и раннее, на 
3-4 году, вступление в плодо- 


ношение будет украшением в 
любом саду. Прекрасны зим- 
ние сорта яблонь — Память 
Мичурина и Северный Синап 
отличающиеся обильным 
плодоношением и лежкостью 
плодов до мая месяца. 

Так что подберите сорта 
и ешьте себе на здоровье 
свежие яблоки в течение 10 
месяцев, 


Правильный подбор сор- 


Советы 
старины глубокой 


Зерно как _ 
биостимулятор | 


Давно это было. Биб- 
лиотека списывала ста- · 
рые ‘книги. В большой 
свалке меня привлекла 
растрепанная, без об- 
ложки книга со старинным 
начертанием букв, «ятя- 
ми». Оказались советы. 
садоводам. Запомнилось 
немногое, но особенно то, 
что при посадке в яму 
между корешками надо“ | 
рассыпать горсть зерна. 
Попробовал при заклад- 
ке сада — приживаемость 
стопроцентная. И это 
объяснимо: проростки 
зерна являются хорошим 
биостимулятором для 
всего живого. С тех пор 
при посадке деревьев 
использую этот метод. 


Андрей БРОВКИН. 


тов груши позволит вам по- 


треблять свежие плоды в те- асд 
чение 5-7 месяцев. В июле ЯН 
созревают сорта Г.В. Кондра- Ір) 
тьевой – Августинка, плоды УА 


которой крупные, до 400 г а 
также ее же сорт Свердлов- 
чанка отличающийся компак- 
тной кроной небольшого раз- 
мера. А груша Оригинал отли- 
чается действительно ориги- 
нальной формой плодов со 
сроком потребления в сентяб- 
ре-октябре месяце. Также хо- 
рошо ведет в наших условиях 
груша Осенняя Яковлева — 
срок потребления плодов ав- 
туст-сентябрь, Из группы зим- 
них сортов груш — Любимица 
Яковлева срок потребления 
октябрь-ноябрь. Плоды 250- 
300 rc бергамотнњим привку- 
сом. А груша Бере зимняя 
Мичурина будет лежать до 1 
нового года. Так что при уме = 
лом подборе сортов. ee 
условиях груши можно ест 
свежие втечение 5-7: 


Виктор ИВА 


ў сорта винограда (а 
й виноград у нас бы- 


асколько тяжела эта pa- 
та — осенью укрыть, вес- 
эй раскрыть виноград. А вот 
Иван Сергеевич Бабкин, 
) виноградарь из Энгельса, 
аф нашел гораздо менее трудо- 
‘емкий способ укрытия. 
Y него на зиму виноград 
уложен втраншею, в доцаљи 
короб, Пришпиленые лозы 
слегка укрыты листьями яб- 
лонь, затем матами из трос- 
тника, а сверху накрыты 
полиэтиленовой пленкой. 
Пленка не пропускает в тран- 
шею холодный, а изтраншеи 
теплый воздух. Между мата- 
мии пленкой в 20 - 25 см от 
лозы — пространство в виде 
воздушной подушки, через 
которую тем более не прони- 
кает холод. 
| Весной} кактолько сходит 
| снеги наступают продолжи- 
SE тельные оттепели, начинают- 
$ ся и весенние заморозки. В 
| зто врема Иван Сергеевич 
убирает пленку, а маты ос- 
тавляет. Сквозь них воздух 
просачивается, не дает nogo- 
преть почкам. Когда устано- 
вится температура воздуха 
плюс 8 = 10°С, кусты подни- 


ў | Если вам нужно сде- 
1 | роздки на грядке, то 

| ельзя лучше подойдет 
нча A 


ольные планки, 
ите на рисунке, 


С лати 727122 22722 


Нетканая (лолисветановая) пленка - 


54ШИТНИК Дастения “оподых растений. Обеспе- 


На замену полиэтилено- 
вой пленке пришло новое 
поколение. 

Лутрасил. Выпускается в 
4-х видах. 

Термоселект. Bec м? 17 г 
В kr 60 кв.м. Повышая Tem- 
пературу приземного возду- 
ха и почвы, создает благо- 
приятный микроклимат. Про- 
пускает свет, воду и воздух. 
Поэтому создаетусловия для 
роста и развития рассады и 


чивает рост даже при 0-8 
град. Защищает растения от 
высоких (более 25°) и низких 
температур (0 - 1°) и от He- 
благоприятных погодных ус- 
ловий (переувлажнение по- 
чвы, от дождей, сильного 
ветра, засухи). Обеспечива- 
ет защиту от многих вреди- 
телей. 

Пленкой накрывают по- 
сев или высаженную расса- 
ду, акрая присыпают почвой 
или прижимают тяжелыми 


Onar Сим 
при достижении высоты 

стений 15 -20 см в пасу 
ную погоду или вечером 

можно переставлять с р: 
них культур на более п 
здние. Приукрытии растений 
в обогреваемых пленочных 
теплицах можно снизить рас- 


ход тепла, а в необогревае- _ 


мых начать посадку на не- 
сколько дней раньше. После 
употребления ee моют или 
стирают, просушивают и ук- 
ладывают на хранение. 
Пленку можно склеивать 

или сшивать. Срок службы 3 
года. 


Причем его достаточно 
10-12 кг на сотку, если по- 
чвы легкие, и 15-20 на ТЯ- 
жепых почвах в зависимо- 
сти от кислотности, Лучше 
вносить 2/3 дозы под пере- 
Копку грядок, а 1/3 под 
грабли, повторяя известко- 
вание через 5-6 лет Дозы 
можно уменьшить 40 2-3 кг 
SEIN ежегодно вносить в 
panku перед посевом или 
посадкой OBOLHbIX pacte- 


0 
Us becmispom UW MENOM 


ний, причем вносить стор- 
фом, перегноем или про- 
сто с землей в соотноше- 
нии 1:2. Известкование | 
необходимо под огурцы, - 
лук, свеклу; 

Можно известковать 
ПОЧВУ и древесной зопой: | 
еловой золы берут в два | 
раза больше, чем извес- 


ти или мела; березово 
сосновой — в пол 
раза. | alk 


er 


двудомное ветроопыляемое. 
"На одних растениях имеют- 
ся женские цветки, на других 
ужские. Цветочные поч- 
"ки у мужских экземпляров 
рупнее. У них больше и кро- 
цих чешуй. В средней по- 
России облепиха цветет 
‚Mae, плоды созревают в aB- 
сте—сентябре. Деревья 

инают плодоносить в 4— 
-петнем возрасте. В период 


зи скаждого из них достига- 
10—15 килограммов. 
E Облепиха — светолюби- 
вое растение. Это следует 
учитывать при выборе мес- 
та под ее посадку. Она луч- 
растет на воздухопрони- 
мых | легких песчаных 
чвах с достаточной обес- 
“печенностью водой. 
_ Вусловиях средней nono- 
сы лучше всего облепиху 
ысаживать рано весной. 
(Обычно для этого использу- 
2 — 3-петние растения. В 
оллективных и приусадеб- 
bx садах облепиху рацио- 


= средства 


муравьев 


_ от тараканов, 


и других домашних насекомых: 


| Coiba 


живать один мужской. 


На тяжелых глинистых 
почвах для увеличения 
воздухопроницаемости поса- 
дочные ямы засыпаются 
земли, крупнозер- 
нистого речного песка, пере- 
гноя (или торфа) и 200-300 
граммов суперфосфата. При 
посадке облепихи корневую 
шейку заглубпяют на 5-8 сан- 
тиметров, почву хорошо уп- 
лотняют, обильно поливают, 
лунки мульчируют торфом 
или опилками. Вносить азот- 
ные удобрения под культуру 


смесью 


не нужно. 


При уходе за молодыми и 
плодоносяшими насаждени- 
ами рекомендуетса вносить 
один раз в 3 — 4 года по вед- 
py перегноя или компоста на 
каждый квадратный метр 
приствольного круга. Удоб- 


ШИШ ТШ Л 


нальнее размешать вдоль 
изгороди на расстоянии 2,5 
— 3 метра одно растение от 
другого. Для хорошего завя- 
зывания плодов необходимо 
через каждые 5—6 растений 
женских экземпляров выса- 


рения осторожно, чтобы не 
повредить поверхностно 
расположенную корневую 
систему, заделывают в почву 
на глубину 10—30 сантимет- 
ров путем перекопки. Про- 


DOQ ULTI 


@@ CNUNY 


странство OKONO кустов луч- 
ше содержать под черным 
паром. Поливают облепиху 
редко, но обильно 

После посадки саженцев 
не рекомендуется укорачи- 
вать побеги. Ограничивают- 
сявырезкой поломанных 
ветвей. Весной следуюшего 
года и в дальнейшем до ше- 
стилетнего возраста удаляют 
лишь усохшие ветви. По 
мере старения насаждений 
проводят омолаживающую 
обрезку на боковую ветвь 2— 
3-летнего возраста. 

Деревья поражаются об- 
лепиховой мухой, тлей, 
листоверткой, молью и дру- 
гими вредителями. Чтобы из- 
бавиться от них, необходимо 
до цветения и после него оп- 
рыскивать насаждения кар- 
бофосом (3 г препарата на 
литр воды). 

Размножают облепиху 
различными способами: оку- 
лировкой, прививкой, черен- 
ками и порослью. Довольно 
простым в условиях приуса- 
дебного сада является око- 


ШИНИНИ ZZ, 


N 


ИН 


ренение одревесневших че- 
ренков. Для этого в ноябре-- 
декабре режут черенки дли 
ной не менее 25 сантимет- 
ров, связывают их B ПУЧКИ, 
завертывают вполизтилено- 
вую пленку и хранят в тече- 
ние зимне-весеннего перио- 
дав холодильнике или в CHE- 
гу при температуре от 0 до 
минус 5 градусов. Рано вес- 
ной черенки двое суток вы- 
мачивают в воде при темпе- 
ратуре 35—40 градусов, а за- 
тем высаживают во влажную 
почву, оставляя на поверхно- 
сти 2—3 почки. В жаркую no- 
году черенки притеняют и 
ежедневно поливают из лей- 
ки. Через 3—4 недели они 
окореняются на 40—50 про- 
центов: 

Из сортов облепихи широ- 
кое распространение получи- 
ли «новость Алтая», «дар 
Катуни», «золотой початок», 
«масличная», «витаминная» 
и «щербинки-1». Особенно 
большая работа по их раз- 
множению проводится в НИИ 
садоводства Сибири имени 
М. А. Лисавенко и на Влади- 
мирском опорном пункте по 
облепихе — основных по- 
ставщиках саженцев хозяйст- 
вам РФ. Они обеспечивают 
посадочным материалом и 
садоводческие коллективы 
по заявкам, поданным заб- 
лаговременно. 


А. МИХЕЕВ, 

Т. ПАНЬКОВА, 
старшие научные 
сотрудники НИИ 
садоводства. 


PT 
| 


БЛАНОЧНАЯ 
ПРОДУКЦИЯ. 


Адрес: ул. Чапаева, 10 
ком. 106. So 
СОФИЯ-БАНК 
(ост. «Космос» 


квашении) овощей и плодов использу- 

ру: деревянные заливные бочки, по- 
мешки-вкладыши, стеклянные банки и 

ки, эмалированную посуду. Высокое каче- 

ых и квашеных плодоовощей при хранении 
быть обеспечено только при полном погруже- 


продукции в рассол, 


сутствии доступа воздуха 


_ Солжмдла. 
фе. - 
womamoh 

: “Перед солением томаты 
сортируют по степени зрело- 

· сти (красные, розовые, бу- 
рые и молочные). Лучше со- 
лить розовые и бурые. Тару, 
сырье и вспомогательные 
материалы готовят и уклады- 
вают так же, каки при засол- 
ке огурцов. 

_ Для заливки красных и 
бурых томатов используют 
7%-й, а розовых и молоч- 
ных—6%-й рассолы. Если 
соленые томаты хранят в 
неохлаждаемых помещени- 
ях, концентрацию рассола 
увеличивают на 0,5—1 %. 

Чтобы получить 100 кг ro- 
тового продукта, берут, кг: 

Свежих томатов 104— 
107 р 

Укропа 1,5—2,0 

Перца стручкового горь- 

___Когосвежего 0,1 
Корней хрена 0,5 
Листьев петрушки и сель- 


а was tame 


го. 
СОИ 
д. бин бесплатного 


герметичности тары и от- 
в нее. 


дерея 
Листьев черной смороди- 
1,0 
Рассола 75 л. 
По желанию добавляют 
листья хрена, майорана, ба- 
зилика, корицу, чеснок и дру- 
гие пряности. Уложенные то- 
маты с пряностями в тару и 
залитые рассолом фермен- 
тируют 2—3 дня и после до- 
ливки рассолом хранят при 
температуре O...+10 °C. 


ны 


ТАЛОН 
частного 06 


mu ma ов 


Лучше испбльзовать men- 
кие арбузы в розовой стадии 
зрелости. Мытые арбузы ук- 


puso bpeng coum 


ладывают рядами в тару и 
заливают 4—5%-м рассо- 
лом. Более вкусными полу- 
чаются арбузы, если их за- 
ливают арбузным соком или 
засыпают арбузной мезгой с 
добавлением 2—3 % соли. 
Для предохранения соленых 
арбузов от деформации их 
можно пересыпать песком с 
последующей заливкой 5%- 
м рассолом. Повышенное 
содержание сахаров в арбу- 


(Фамилия, имя, отчество рекламодателя) 


ную ферментацијо не 
дить, а сразу после 
ставить их на хранени 
прохладном помещени 


Свеклу очищают, ополас. = 
кивают водой и быстро укла- 
дывают в подготовленную 
тару. Корнеплоды заливают. 
рассолом 2—3%-ной концен. 
трации. : 

Оптимальной для броже- 
ния считается температура 
20—25 "С. При зтом кваше- 
ние свеклы продолжается 
10—15 дней. Во время бро-. 
жения удаляют пену с повер- 
хности и систематически 
моют кружки и гнет. 
Сквашенная свекла свет- 
леет, а рассол делается тем- 
но-красным, приобретает 
кисловато-солоновато-слад- 
кий вкус. Готовую продукцию 
следует хранить при темпе- 
ратуре не выше 7 °С. 
Квашеная свекла и све- 
кольный сок обладают дие- 
тическими и целебными 
свойствами. Их используют 
для приготовления первых 
блюд и как полезный напи- 
ток. 


-l 
Правила заполнения купона — 


К публикации принимаются 
объявления, написанные разбор- 
чиво (названия, адреса, фамилии 
- печатными буквами) и' только 
на талоне из газеты «Зеленый 
проспект». Ксерокопии не прини- 
маются. 

Один талон — одно объявле- 
ние. При нарушении этого требо-. 
вания редакция вправе опубли- 
ковать одно объявление. y 

Бесплатно публикуются 
обьявления только частного ха- 
рактера. За срочность предус- 
те плата. 2 О 
: очтовый адрес а 
413800, Саратовская Яг TB 
лаково, ул. Чапаева, 107, 


- 2 марїй 
четвер! 


/24 фе ври: 154 


2000 гола, 


IS К, 28 ЛЕ 


еверли Хиллз». 
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деле продукции (СРП), а также, не ис- 


онных дел. 


нил результаты первого вице-пре- | 
| мьера Михаила Касьянова по рест- | 
| руктуризации внешнего долга Рос- | 


| расслабляться": задолженность | 

страны по-прежнему велика, и она 
лизация внутренних резервов" будет, | 
приватизации государственного иму-, 


щества, поиск новых схем привлече- | 
ния инвестиций в природные ресурсы, | 


ключено, несколько громких коррупци-. 
АПН, 


РА 


a ж Внимание, гранты! 


| 


НОВЫЕ КОНКУРСЫ ГР 
| ИНСТИТУТА "ОТКРЫТОЕ О 


ФОНД СОРОСА | 


ИНСТИТУТ "ОТКРЫТОЕ ОБЩЕ- 
СТВО" СЕТЕВЫЕ ПРОГРАММЫ СТИ; 
ПЕНДИЙ GLOBAL SUPPLEMENTA 
GRANT PROGRAM (G ‘ 

ner KO: О N НЫХ 
tr чения в докторанту 
Ц Дэв Я о итотах стран апана 
| Ho Европы, Азии, Австралии и Север 
| ной Америки 8 области гуманитарных 
и социальных наук для CTY ne Oe ea 
стран Центральной и Восточной. EB- 
ропы, Монголии и бывшего СС 

Гранты предусматривают частичную 

į оплату обучения в течение одного 
учебного года (2000/2001) с возмож- 
ностью участия в конкурсе на следу- 
ющий учебный год. Гранты присужда- 
ются на конкурсной основе с учетом 
академических достижении и финан- 
сових пстребностей заявителя. Mpe- 
имушество имеют студенты, провода- 
шие исследования, актуальные для 
азвития науки в стране проживания- 
| Гранты предоставляются студентам, 
I зачисленным для очного. обучения на 
| докторских программах в аккредито- 
{ ванных университетах вышеуказанно- 
| го региона, и не распространяются на 
сопровождающих их членов семей, 
| включая детей. 

Гранты предполагают содействие в 
оплате следующих категорий расходов: 
| 1, Стоимость обучения - не более 50 
1 % оплаты за один академический год. 
+ 2. Проживание (для студентов, NME- 
+ ющих другие источники для оплаты 
1 goygeana 
| . Другие виды расходов (для студен- 
Í тов, имеющих гарантированное финан- 

сирование основных необходимых рас- 
ходов и нуждающихся в оплате допол- 
j нительных расходов типа проезда из 
страны проживания к месту учебы и 
| обратно, медицинского страхования, 
| приобретения книги др. пособий). 
| Условия участия в конкурсе: 
| Заявки принимаются только от CTY- 
| дентов, уже имеющих частичное или 
\ полное финансирование расходов, 
{ связанных с платой за обучение, про- 
живание и т.д. 
1 (Заявителей просят представить 
| соответствующие документы об их 
| материальном положении и источни- 
{ках финансирования). х 
E Кандидаты на соискание pain GSGP 
{ должны быть гражданами России. 

Возраст кандидатов не должен превы- 
| шать 40 лет на момент подачи заявки. 
| Кандидаты должны владеть языком 
| обучения принимающего университе- 

та в устной и письменной форме. 

Сроки приема заявок на 2000/2001 
учебный год: 

От студентов, обучающихся в до 
торантуре университетов стран _ 

еверной en Азии, Австр: 
- до 1 апреля 2000 г. 

т студентов, обучающихся в , 
торантуре УВЕ ALTO стран 
gon Европы - до 1 nona N 

аявки подаются на CC 
щих бланках GSGP 2000/2001 Ha: 
лийском языке. ш E 
Бланки заявок и дополнител 
информацию можно получить 
ставительствах Институт: 


еще: 
13/17, Институт ao 
da ЦПредст-во РФ] Мегапроект 
“Развитие образования в России. _ 

Высшее образование: междуна- 


аммы 3 
родни 5) 921 2065, 921 8223 


Факс 1655) 921 
1 


107078 Москва, 


8223,2889512 _ 
E-mail: nvorob@osi.ru 
http: //www.osi.ru 


KOHKYPC TPAHTOB 
HA РАЗРАБОТКУ И ЧТЕНИЕ 
УЧЕБНЫХ KYPCOB 
COURSE DEVELOPMENT 
COMPETITION 
Центр Ба БОКА учебных курсов 
Центрально-Европейского Универси- 
тета (Curriculum Resourse Center of the 
Central European University) объявляет 
конкурс на получение индивидуальных 
и групповых грантов для разработки 
и чтения новаторских учебных курсов. 
в высших учебных заведениях по акт | 
туальным проблемам гуманитарных и 
общественных наук в 1-1 семестрах | 
2000/2001 учебного года. _ 2 
К рассмотрению будут приниматься. 
индивидуальные и групповые заявки. 
на гранты по следующим проблемным 


ceso ae $ 
епдег and Society, Literature 
Qualitative and Quantitative Ss 
E publicano 
omparative_Historiogra; bo 
Private Law, Social and Political Th 


ен! 
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Браконьерские уловы на Каспии в 6 раз превышают законный 


ИН 


остаться без знаменитых каспийских осетров, 
B начале 90-х годов. ame называли 
‚дату их исчезновения — 2005 год. Кан показала 
(не тан уж далени от истины. Сегодня квота нашей 
eaten ти АП тлом А sima гала varna 


Ban UN AN 


Va 


пила браконьерскую снасть 
Над водой появляется верев- 
ка, на которой сверкает pa, 
огромных, остро заточ 
огромных, остро; енных 


природоохранной прокурату- 
рой (АМПП), 

— Вряд ли кого-то задер- 
жим, — сразу охлаждает мой 
пыл заместитель прокурора 


flex: 

дв дне бесчисленных 
дель И Протоков волжској 
a лам — Остается тольк 


0 том, что Россия может остаться без знаменитых каспийских осетров, 
ученые заговорили еще в начале 90-х годов. Даже называли 
ориентировочную дату их исчезновения — 2005 год. Как показала 
мизнь, они были не так уж далеки от истины. Сегодня квота нашей 
‘страны на вылов осетровых — 400 тонн. А были времена, когда 
разрешалось добывать почти в 70 раз больше! В этом году в России 
полностью запрещен промышленный лов осетровых. Впрочем, 
последним от этого не легче. По данным Каспийского научно- 
исследовательского института рыбного хозяйства (КаспНИРХ), 
браконьерские уловы как минимум в 6 раз превышают легальные. 


Браконьеры всех 5 прикас- 
пийских государств буквально 
перегородили Каспий сетями. 
Если раньше Волга славилась 
осетрами и белугами, то сего- 
дня лишь немногим из них 
удается зайти в реку на не- 
рест. За Астрахань «прорыва- 


рыборазводные заводы, осе- 
тровые уже давно оказались 
бы в Красной книге. 


ПРОКУРАТУРА НА ВОДЕ 

Ранним утром на катере 
выходим в «профилактичес- 
кий» рейд, организованный 


тежи 


ются» единицы. И если бы-не Астраханской межрайонной 


4120 - 
060001 
В японском порту 
арестовано 20 наших судов 


Неоднозначную реакцию вызвало у россиян задержание 20 
российских судов в японском порту Вакканай, что находится 
на северном острове Хоккайдо. 


Приказ о запрете на выход в море они получили В СВЯЗИ С | 


тем, что полиция проводит расследование убийства японца в 
окрестностях этого города. Труп 38-летнего Масато Исии был 
обнаружен в автомобиле. По данным полиции, он занимался 
обменом денег для российских моряков и поддерживал с ними 
тесные контакты. 

— Портовый город Вакканай — место, где почти безнака- 
занно действуют как российская, так и японская преступные 
группировки, — говорит вице-президент Всемирной ассоци- 
ации морских капитанов, инспектор Международной феде- 
рации профсоюза транспортников (ITF) Петр Осичанский. — 
Здесь периодически происходят инциденты с гражданами 

России. Так, в 2001 году был убит российский служащий од- 
ной из фирм, торговавших морепродуктами. В минувшем ап- 
реле японские власти арестовали капитана одного из наших 
судов по обвинению в убийстве матроса. Действия японской 
полиции вполне вписываются в Международное уголовное 
Brazo: Дмитрий ЛАТЫПОВ. 


ВЛАДИВОСТОК — ЮЖ. 'НО-САХАЛИНСК. 


ТАК И СКАЗАЛА: 
¿E Я — как бы созда 


машней рукодель 
рых детей, бабушка AB 


· тоже как бы неми 


оделие. . 
ожечко Ру ероника ДОЛИН 


СТЬ, 

р ску - рукав 
природоохранной прокурату- пила браконьер ется a hen 
рой (АМПП). Над водой NOAS “оркает PAC гадар 

— Вряд ли кого-то задер- ка, на KOTO заточенных гуё 
жим, — сразу охлаждает мой огромных, 0 м, ТӨВӨД Пояс й 
пыл заместитель прокурора крюков: вши 
Валерий Сегизеков, = OPAC ch ВИСИТ 2 рыба ШЮ Ё 
трахани до моря все браконь- осетр. Как известн“. = Когда науч 
еры, наверное, уже знают, что плавает Y самог елезное осетр 
прокуратура на воде. затаившееся в WIE. осетр HBI KO 

Сотовая связьина peke pa- жало впивается в т напары- бора:в 
ботает безотказно. К тому же начинает ӨГӨЖ ий Такой _ ИХИКР 
у любителей заработать на ваясь на другие КРЮ осетро- Но’сёг 
«левой» осетрине — свои способ уничтожения им не тольк. 
люди в органах, отвечающих вых иначе как варварским не 4 
за борьбу с браконьерством (а назовешь == едва лине и развыт 
таких органов — около десат- _шинство рыб срывается 2 ВЗДЫ 
ка). Нам остается «воевать»не погибает от ран. На неболь- oro 
с преступниками, a с nx ору- шом участке реки — вео по ca на 
диями труда. несколько сотен метров — района. 

Железная кошка, которой находим 19 браконьерских 

снастей. Сколько их всего (Окс 


мы прочесываем дно, заце- 


m~ ФОТОФАКТ 


Мзр 


Бывш 
ленищев 
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Прохс 
бывшая! 
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разилас 
ного се: 
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ПЕРОПА 


9 x 2 we 


C космодрома Байконур запущена ракета-носитель «Союз» с 2py30= 
вым транспортным кораблем «Прогресс М-53». 


ФСБ привлекла школьников | 


20 юных жителей Надыма оказались «под надзором» службы 
ФСБ. А объясняется этот необычный факт довольно просто: детей 
на летние каникулы принял расположенный в окрестностях Курга- 
на оборонно-спортивный лагерь, организованный на базе погра- 
ничного института ФСБ России. Bo время отдыха ребята будут пох 


тель шоколада на маленькой до- . 
ной фабрике: сама — мама четве- 
оих внуков. Ведь дети — то 


стигать азы военной службы, обучаться верховой езде, принимать 
участие в занятиях по тактической подготовке. 
Леонид КИРИЛЛОВ. 


КУРС ВАЛЮТ 


ЧЕЛОВЕЧЕСКАЯ 
КОМЕДИЯ — 
ПРОДОЛЖАЕТС 


Сегодня Юрию ” 
Соломину p 4 
исполнлетса 
70 лет 


8035 
a 
Nog ceo нат торговый 
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ПОТРЕБОВАЛА 
ОТ МЕНЯ ЖЕРТВ 


Каковы тенденций нынешней 
летней моды и сколько 
требуется денег, чтобы 
обновить — 
гардероб? 77” 


/ANWW. TRUD.RU 


ТОКОН ШЦ | 
Саммит ЕС отложил 
KANENbHUNE нелегкое решение 


пром ысел Когда шансы на спасение есть, но они невелики, 


тяжелобольного отправляют в реанимацию. Так же 
Ta 277 | поступил «консилиум» из глав государств и 
; правительств стран — членов Евросоюза, который в 
срочном порядке был созван в Брюсселе после того, 
нак проект евроконституции был отвергнут сначала на 
народном референдуме во Франции, а затем в 
Нидерландах. 

Решив продлить процесс ратификации до 2007 
года (вместо 2006), участники саммита тем са- 
мым, как пишет французская газета «Паризьен» 
«заморозили» основной закон ЕС, 

Откровенно говоря, такой поворот событий вот 
уже снеделю витал в воздухе, особенно после того 
как Тони Блэр объявил о переносе сроков прове- 
дения референдума в Великобритании. Болеетого, 
опросы, проведенные в некоторых других странах, 
входящих в Евросоюз, показали, что ничего хоро- 
шего от предстоящих референдумов ждать не при- 
ходится. Число противников евроконституции за 
последнее время настолько серьезно выросло в 
Дании, Ирландии, Польше и Чехии, что председа- 
тель Еврокомиссии Жозе Мануэль Баррозу после 
провалов во Франции и Нидерландах был вынуж- 

ден заговорить об «эффекте домино», который в 
состоянии окончательно похоронить законодатель- 
ную базу объединенной Европы, 


НАШ АДРЕС В ИНТЕРНЕТЕ: НТТР: 
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ь Еврокомиссии Жозе Мануэль 


Председател 


Ба б ï 
e ето) ARa очень озабочен судьбой евроконсти- 


у | Кинофестиваль 
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њерских 
их всего 
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ежуа дне бесчисленных 
Pyka n протоков волжской 
Дель, — остается только 
tana 
| Y [pera рыбаки, стоя по 
Поясводе, вытягивают боль- 
Шую ть. Здесь идет лов для 
Научих нужд. Пойманных 
Осет)в И белуг в специаль- 
ных втейнерах везут на pbl- 
боргводные заводы, где из 
ихикЫ выращивают мальков, 
Но сгодня в сети попался 
Толь) ОДИН сом, 

= были времена, когда за 
раз вйягивали до 30 осетров, 
> взыхает Михалыч, житель 
ОДНОО ИЗ сел Икрянинского 
рана 


(жончанџе на 2-й стр.) Зрители ждут встреч с фильмами-событиями, 


ПИСЬМО В НОМЕР MN 


Зеленая Дубрава — 
В Память 0 вошнах 


Молодежь сегодня неза- 
служенно обвиняют в «ко- 
роткой памяти»: мол, не зна- 
ют ни культуры, ни истории 
своей Родины. А воти нетак. 
Государственный военно-ис- 
торический и природный му- 
зей-заповедник «Куликово 
поле» решил увековечить па- 
мять воинов, погибших за 
Родину, предложив россия- 
нам посадить на месте ле- 
гендарной Зеленой Дубравы 
деревья. В первую очередь 
на призыв откликнулась как 
раз молодежь, 

Символично, что не только 
восстанавливается заповед- 


Мэр получил срок. Условно 


Бивший мэр города Петропавловска-Камчатского Юрий Го- 
леницев признан судом виновным в превышении полномочий. 
Заэто он приговорен к 4 годам лишения свободы условно с 
испытательным сроком 3 года, А вот по статье «халатность» экс- 
мэрћолностью оправдан. 

near со своим боссом по одному уголовному делу 
бывшаяначальница жилищно-коммунального управления мэрии 
Лилия Словецкая признана виновной в злоупотреблении пол- 
номбчилми и осуждена на 5 лет лишения свободы условно с TEM 

же испытательным сроком, 
енищеву также инкриминировали халатность, которая вы- 
разилась в нецелевом использовании средств, срыве отопитель- 
ногд сезона в Петропавловске-Камчатском и приобретении труб 
для ‘нужд коммунального хозяйства города по завышенной цене. 
Дмитрий ЛАТЫПОВ. 


ЧИТАЙТЕ 
В СЛЕДУЮЩЕМ 
НОМЕРЕ: 


«ОБОРОНКА» ПОД УГРОЗОЙ. 
Российский экспорт оружия, 
похоже, может резко сокра- 
титься из-за отказа Индии и 
Китая покупать наши самоле- 
ты и танки. 


В ПЛЕНУ СЕКС-ИНДУСТРИИ. 
Наша страна стала одним из 
главных мировых поставщи- 
ков «живого товара». 


«Я ПРЕДСТАЛ ПЕРЕД ЖЕНОЙ 
ДОН ЖУАНОМ», — признает- 
ся читателям «Труда» Дмит- 
рий Хворостовский. А 
сегодня в жизни знаменитого 
певца наступила полоса 
настоящего счастья. 


ПЕТРОПАВЛОВСК-КАМЧАТСКИМ. 


| ПРЯМАЯ ЛИНИЯ || | ЛИНИЯ | 


Звоните нам по вторникам 


рыввопросы вы сможете познакомиться в субботних номерах 


ная территория первого рат- 
«Ti 


ного поля России. Это и дань 
уважения к подвигам наших 
предков и современников, 

Каждый год, используя 
самые современные техно- 
логии, музей с помощью мо- 
лодых энтузиастов возрож- 
дает облик Зеленой Дубра- 
вы. Это работа не одного 
года, Но, как решено, еже- 
годно в мае и октябре мы бу- 
дем приезжать сюда и про- 
должать посадку деревьев. 
Хорошо бы, чтобы со време- 
нем идея восстановления 
Дубравы стала всероссий- 
ской! 


ОТА НАХОДИТСЯ НА 
НЫХ СЧЕТАХ СБЕРБАНКА. 


ИИ 


Андрей ВЕРЕВКИН. 


Госдума России решила сформ 

ировать Общественную молодежную пала 
COMM). Как следует из принятого депутатами положения этой аи ON 
«создается на срок полномочий Госдумы четвертого созыва и является 
3: a и консультативным органом, действующим Ha общественных 
Для чего эта палата, если уже принято решение о создании 00 

b щественной 

палаты? Не дань ли моде? Не игра в демократию? Как формируется ОМП? Какие 
проблемы ей предстоит решать? 06 этом корреспонденту «Труда» рассказывает 
Ильдар ГИЛЬМУТДИНОВ, заместитель председателя Комитета Госдумы РФ 


по физической культуре, спорту и делам молодежи. Этом 
N h у комитету за 
и поручили обеспечить работу нового органа. Цанд 


али 


— Как следует из принятого пала- 
тои положениа, автором которого ав- 
ляется член нашего комитета Алек- 
сандра Буратаева, Общественная 
молодежная палата при Госдуме 
должна содействовать законодатель- 
ному регулированию прав и законных 
интересов молодежи. 

— Кто же из молодых людей спосо- 
бен, по-вашему, стать эффективным 
участником работы этой палаты? 

-- Согласно положению, в состав 
ОМП могут войти по одному пред- 
ставителю общественных молодеж- 


молодежная 


это понятно: бездельники не нужны 
никому. 

— Ильдар Ирекович, а может ли но- 
вый орган работать эффективно, если 
он избирается на ограниченный срок, 
увязанный с очередными всеобщими Bbl- 
борами? 

— Вы верно подметили этот мо- 
мент. Однако мы можем сколь угод- 
но жестко решать вопросы по своей 
же воле «для себя», для нынешнего 
состава Госдумы, но не имеем права 
навязывать депутатам следующего 
созыва новые консультативно-сове- 


В Госдуме создается еще одна 
Общественная палата — 


ных палат (молодежных парламен- 
тов) субъектов РФ в возрасте от 18 
до 30 лет. Срок их полномочий — 
один год с момента избрания. Хочу 
отметить, что при этом закрепляет- 
ся право молодежных палат субъек- 
тов Федерации представлять и ме- 
нять своих представителей в пала- 
те, например, если те не оправда- 


щательные органы. Им самим следу- 
ет решать такие вопросы, опираясь, 
кстати, и на наш опыт. Возможно, 
вновь избранные парламентарии по- 
считают, что им неудобно работать в 
таком формате или сделают вывод, 
что такая организация вовсе не нуж- 
на. Все будет зависеть от того, как 
проявит себя ОМП. 

— А как часто депутаты! намерены 


молодежи? 
— Утверждая положение о созда 
нии ОМП, парламентарии учли опы 
и своей нынешней работы. И пришли |“ 
квыводу, что представители Общес 
венной молодежной палаты будут со. 
бираться три раза в году. Это, на наш 
взгляд, оптимальные сроки. | 
— И все же вот какой вопрос. B кон: 
це года будет сформирована «взрослая |! 
Общественная палата, 8 cocmas Komo- 


4 едения 
ЗТрузин, похоже, 


гий Хаиндрава 
дарственного у 
јавда, высокопос 
ние, я на эту тек 


Однако и «личн 
[KO озвученное 0; 
едставителеи 
хушки, вполк 
бным шаром | 
ОР: Во всяк 
заки вовсе не де 

има в респубј 
ритса, налицо, 


рой войдут видные общественные дея- ||| 
тели, известные, уважаемые люди. К ux 
«рекомендательному мнению» тоже 
должны будут прислушиваться полити- 
ки. Tax, может быть, и хватит общест- 
венных палат? Или предполагается, | HANT лидер дви 
что молодые будут как бы «подстеги- | ПУзия!», бывший 
вать» старших своим задором? ANACHOCTN Ирак 
-- Ерунда. Депутатам важно знать | вторитарный р 
мнение этого поколения при подго- | № — устанавли 
товке законодательных инициатив по | Му непостижи! 
молодежной политике. Кроме того, | дент сам назна 
создание молодежной палатыпризва- | централном и: 
но дать шанс именно молодым людям | Миссии, контро 
попробовать себя в политике. Они бу- 
дутсамостоятельно обсуждать насущ- 
ные вопросы жизни страны, давать 
свои оценки, предлагать собственные 
пути решения проблем. Они будут уча- 
ствовать в дискуссиях в парламент- 
ских комитетах Госдумы, обретут бес- 
ценный опыт. Для кого-то это станет 
началом пути в «большую» политику. 
Валерий СЕВРЮКОВ. 


ные органы, кт! 
покорный nap: 
А сама идея 
монархии в при 
не помеха. До 
обратиться к о 
нии и Бельгии. 
роне мечтать се 
зии, когда, по | 
вили, страна в 


ли доверия, неважно работали. И 


_ Нефтяные реки, 
мазутные берега 


THO 
Ri 


наспех вырытую 

валяются тряпки, 

деревьях натянул 
сушки сетей. Пс 
прежденные бра 
тироваться. Тот 

нами землянка 
ПОСТОМ погран! 
бороться с бра: 
не удивляет, 


(Окончание. Начало на 1-й стр.) 


Mo.ero словам, КаспнИРХ, KOTO- 

рый руководит ловом на научные 
нужды, платит рыбакам по 3 тысячи 
рублей в месяц. Впрочем, они и та- 
кой работе рады — другой в селах 
нет, Конечно, часть пойманного «для 
науки» улова мужики тайком пуска- 
ют «налево». За одного икряного 
осетра можно выручить больше, чем 
за месяц тяжелой работы. На доро- 
гах Астраханской области кило- 
грамм «самопальной» черной 
стоит 4 тысячи рублей, 4 шон 

СТВУ 

ҮҮ 


+ БРАКОНЬЕРЫ ДЕЙСТВУЮТ = 
«ПО ПОНЯТИЯМ», © 
Массовое браконьерство на Kac- ла 


пии существует так давно, что 5 
Br омшителеом Pnnwinne хэ. TO умах ме! 


идируот 
едших © 4 
подсчетам, 


угроза миновала. Вот 
телефону нашему ипппегппипоизаг naran. ER что 


ч 


"етер 
Озда 
| Опыт 
Эшли 
щест- 
WT CO- 
а наш 
В кон- 
ослал» 
' Komo- 
В.Грузии обс 
введения кон 
В Грузин 
n 
5 » Похоже, всерьез размышляю 
республику монархии. Во всяком сл 
политиков, госминистр Г 
Te » стр Грузин по воп 
оргий Хаиндрава. На днях он заяв 
государственного устройст 
Правда, высокопоставлен 
мнение, я на эту тему не 
Однако и «личное мнение»; ши- 
роко озвученное одним изведущих 
представителей политической 
верхушки, вполне может быть 
ные дея- | пробным шаром далеко идущего 
юди. К их | замысла. Во всяком случае, npn- 
о» тоже | знаки вовсе не демократического 
я полити- | режима в республике уже, как го- 
'общест- | воритса, налицо, и их отчетливо 
агается, | ВИДИТ лидер движения «Вперед, 
подстеги- | Грузия!», бывший министр госбе- 
и? зопасности Ираклий Батиашвили. 
кно знать | «Авторитарный режим, — считает 
ри подго- | OH; = устанавливается в Грузии. 


циатив по | YMY непостижимо то, что прези- 
оме того, | дент сам назначает всех членов 
ыпризва- | центральной избирательной ко- 
ым людям | миссии, контролирует все судеб- 


ce. Они бу- | ные органы, к тому же у нас такой 
ать насуш- | покорный парламент...» у 
ны, давать А сама идея конституционной 


бственные | монархии в принципе демократии 


|будут уча- | не помеха, Достаточно, скажем, 
арламент- | обратиться к опыту Великобрита- 
ретут бес- | нийи Бельгии. Но о царской ли Ko- 
это станет | роне мечтать сегодня лидерам Гру- 
политику. | зий когда, по признанию Батиаш- 


СЕВРЮКОВ. | ВИЛИ, страна в разрухе, продолжа- 


и 


р.) наспеў вврытую землянку. Вокруг 

валяю я тряпки, рыбьи потроха. На 
Koto- дерева натянуты веревки для про- 
учные сушки тей. По-видимому, преду- 
bICAYN даные браконьеры успели pe- 
ги Ta- Я. Тот факт, что найденная 
селах янка находится рядом с 
) «для  постоМограничников, обязанных 


в лице государст- 
/юших органов, тем 
= говорит про- 

узьменко. — К сожа- 
умногие должностные лица за- 
бн) в браконьерском промысле. 

(прокурорский бредень» в раз- 
ремя попадали инспектора ры- 


«черным деликатесом» на рынке, 
сильно рискуют. Тертые торговцы сра- 
зу определяют новичков, которых лег- 
ко «развести». После покупки к ним 
обычно подходят сотрудники мили- 
ции, которые доходчиво объясняют, 
что покупка. нелегальной икры и осет- 
рины подпадает под 175-ю статью 
Уголовного кодекса — приобретение 
имущества, добытого заведомо пре- 
ступным путем, И светит по этой ста- 
те до 7 лет, Конечно, дело можно ине 

заводить, если покупатель согласится 

на «откат». Как правило, это сто про- 
центов от стоимости купленного това- 
ра, Икрупри этом забирают. Таким об- 
разом одну и ту же банку с деликате- 
сом продают не один раз 


— Уже сейчас 60 процентов осет- 
ы «Севкаспрыбвода», дозна- ров и 90 процентов белуг, обитаю- 


а 
ш 
= 
= 
ш 
а 
о 
Р 
о 
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ется энергетический кризис, Hapa- 
стает безработица, нарушаются 
права человека, ставятся все новые 
искусственные препоны развитию 
бизнеса? При всем этом военный 
бюджетв нынешнем году достигас- 
трономической для Грузии цифры 
— 300 миллионов долларов США. 

Повелевающим взмахом царско- 
го скипетра эту ситуацию вряд ли 
изменишь. «Когда Грузию пытают- 
ся на фоне России представить де- 
мократией, процветающей стра- 
ной, — замечает Батиашвили, — 
это смешно, унас просто плачевная 
ситуация». 

Впрочем, кто примерит царскую 
корону? Говорят, проживающий в 
Испании потомок династии Багра- 
тиони, бывший автогонщик Хорхе 
Багратиони-Мухранели в марте ны- 
нешнего года приезжал в Грузию 
не зря. Он готов навсегда поселить- 
са на исторической родине. Только 
вот отдаст ли ему «царскую корону» 
амбициозный Саакашвили? 

Владимир ЯНЧЕНКОВ, 
политический обозреватель. 


Президент России Владимир Путин и глава корпорации «Тойота» 
Хироси Окуда заложили первый камень в строительство нового ав- 
тозавода в пригороде Санкт-Петербурга. 


E = 
Сильный пожар произошел на Ногинской 


ФОТО ИТАР-ТАСС. 


ПОТОМКИ ПУСТЬ ХОДЯТ 
В МУЗЕЙ 


Ён. © топливом убрали, но когда будут 
CTbIO ликвидированы последствия 


экологической катаст 
Третий день мелезнодо 
> ROCHRACTBNA катастро 


сказал по мобильному телефону нашему 
управления МЧС по Тверской области КО 


— Опасность того, что в воду, 
которая поступает в столицу, попа- 
дет опасное количество мазута, 
теперь исключена. Несмотря на 
трудности — топкая почва, полом- 
ки техники, железнодорожники 
смогли восстановить вышедшие из 
строя железнодорожные пути. От- 
качка разлившейся жидкости про- 

должалась вчера, а сегодня место 
аварии посыпается песком. Идет 
сбор мазута не только с земли, но 
и с поверхности рек Вазуза и Гос- 
тишка. В Волге нашими службами 
маслянистых пятен не обнаруже- 
но. Ноесли они и появятся в незна- 
чительном количестве, то это ощу- 
тимо не повлияет на качество 

воды, которая питает Москву и 

Тверь. 

К сказанному нужно добавить и 
то, что со вчерашнего дня началась 
так называемая экологическая за- 
чистка территории катастрофы. 
Для сбора нефтепродуктов в каче- 
стве абсорбирующего средства за- 
возится песок. К сожалению, под 

рукой не оказалось специальных 

сорбентов, которые гораздо быст- 
pee и эффективнее песка впитыва- 
ют мазут. Правда, специалисты ут- 


рофы неизвестно 
рожники, работники МЧС, экологи ликвидируют 


рЫ В Тверской области. 26 цистерн, сощедш Ч 
сов За в E М „Ab цистерн, сошедших. : 
осна та полкты йн аны po подсчетам, 


Главная угроза миновала. Вот что 
корреспонденту начальник главного 


рий Чистяков, который находилс 
на месте все время с начала катастрофы: : шаг 


верждают, что скоро, возможно се- 
годня, их доставят из некоторых 
нефтяных компаний, где они име- 
ются в наличии... 

Что касается причин аварии, то, 
по мнению первого вице-президен- 
та ОАО «РЖД» Хасяна Зябирова, 
крушение произошло из-за переко- 
са рельсов на повороте, который 
составил 230 миллиметров. Цис- 
терны свалились под откос, Окон- 
чательные причины катастрофы ус- 
тановят специалисты, По факту за- 
грязнения окружающей среды, как 
сообщил заместитель волжского 
межрегионального природоохран- 
ного прокурора Олег Петров, воз- 
буждено уголовное дело по второй 
части статьи 247 УК РФ (нарушение 
правил обращения с химически 
опасными веществами). Из этого 
можно сделать однозначный ВЫВОД: 
в Тверской области произошла не 

просто авария, а серьезная эколо- 
гическая катастрофа. И если пред- 
варительный ущерб от самого кру- 
шения поезда оценивается в 50 
миллионов рублей, то потери, кото- 
рые понесла природа, будутнамно- 
го больше. 

Виктор ХЛЫСТУН. 


Мальчиков не yg 


До сих пор в деле о пятерых 
красноярских мальчиках нет ясно- 
сти. Результатов экспертиз, кото- 
рые должны были появиться со дня 
на день, видимо, придется ждать 
еще долго. 

— Останки детей подверглись 
сильному термическому воздейст- 

0 вию, поэтому возникли сложности в 
проведении молекулярно-генетиче- 
ской (геномной) экспертизы, — со- 

5% обшил прокурор Красноярского 

у края Виктор Гринь. — Есть пробле- 

мы с идентификацией личностей. 


demcA опознать 


Геномная, а также комплексная ме- 
дико-криминалистическая, химиче- 
ская, взрыво-техническая и пожар- 
но-техническая экспертизы будут 
проводиться на российском уровне 
— в Москве. 

Останки сыновей вернут несчаст- 
ным родителям только после завер- 
шения генетической экспертизы, 
когда никаких сомнений не останет- 
ся. Сколько для этого потребуется 
времени, сказать не может никто. 

Любовь РАК. 
КРАСНОЯРСК. 


Поселок на радиационной свалке 
Kur 


тели пригородного брянского поселка Большое Полпино узнали, что 
вут на радиационной свалке, Местный деревообрабатывающий цех 
pocan производственные отходы на площади более полутора гекта- 
днако до поры до времени полпинцы возмущались лишь тем, что 
риниматели загубили луг. Когда же жалобой занялся экологичес- 
итет областной Думы, выяснилось, что у местных жителей есть 

од для беспокойства. В производстве цех использовал 
готовленную в юго-западных районах области и заражен- 
ей. Отходы ее переработки тоже захоронили в поселке Боль- 
при этом предприниматели уверяли, что уровень радиа- 


Александр АЛЕКСЕЕВ, 


осетра можно выручить больше чем. 
за месяц тяжелой работы, На до о“ 
гах Астраханской области кило“ | 
грамм «самопальной» черной икры 


стоит 4 тысячи рублей, 


БРАКОНЬЕРЫ ДЕЙСТВУЮТ 
«ПО ПОНЯТИЯМ», _ 


| Массовое" браконьерство на Ка 
пии существует так давно, что у на- 
рушителей сложился своеобразный 
кодекс чести. Например, одним из 
самых подлых поступков считается 


воровство рыбы из чужих сетей. Про 
таких людей говорят, что они «кры- 
сятничают». Тех, кто попался «с по- 
личным», могут и убить. В то-время 
как правительства пяти прикаспий- 
ских государств все никак не могут 
поделить Каспий, «браконьерский 
интернационал» давно разбил море 
на сферы влияния. 

Если российских рыбаков ловят C 
икрой и осетрами в «казахской зоне», 
их сажают в каталажку, пока родст- 
венники не привезут выкуп. 

Год от года снаряжение браконье- 
ров становится все более совершен- 
ным. Самыми «продвинутыми» в этом 
смысле считаются лихие люди в да- 
гестанской зоне, почти уничтожив- 
шие осетров`возле своих берегов и 
промышляющие по северному Кас- 
пию. Для дальних морских переходов 
используют байды — 11-метровые 
лодки с высокими бортами. На них 
обычно ставят по два мотора мощно- 
стью 250 лошадиных сил (для срав- 
нения: мощность «КамАЗа» — 200 
«лошадей»). 

— Задержать нарушителей в море 
трудно, потому что Y них техника 3a- 
частую лучше, чем у нас, — говорит 
Валерий Сегизеков. 

Приходится придумывать «не- 
стандартные методы». Например 
одно время сотрудники прокуратуры 
брали с собой в море снайперов из 
правоохранительных структу 
Один-два метких выстрела по мо 
рам — и посудина нарушителей 6 Ор 
помощно 6 иес 

Щщ олтаетса в воде. Впро- 
чем, отчаянные головы в таких слу- 
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ных у ений внутрен 
труд КУ патрульно-пос 
бы, № “Ектор государст 


ской Лжбы ФСБ Росси 
+ 'аших проверках 
ет 0% узкий on 
рассазвает Валерий К 
Мари т движения о, 
группИзвестен только мі 
шим ПОдчиненным. Ино! 
в море И под видом бү 
Очен эффективны прове 
дорогах. Информация з 
ступае Тот местных жите 
щенняхтем, что должне 
безнаказанно вывозят те 
и осетрину, а на простых 
водятУголовные дела за 
манного сетью сазана. 
Как-то опергруппа в 
проверки «сигнала» из К: 
района. Сотрудники отд 
ственной безопасност 
(ОСБ)переоделись в hoy 
но-постовой службы и в 
роге. 8 первой же останс 
шине обнаружили боль 
граммовчерной икры, a 
врюг общим весом 64 ı 
Сопровождал груз прапс 
ции. Меньше чем за час 
тановила 4 машины, где 
Ной» людей в форме выв 
дости, Расчет прод 
Ore не остановят. Од 
k я бежать. Ко! 
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эр ступњева, добытого заведомо пре- 
Ч AB o! путем. И светит по этой ста- 
6 заво Лет. Конечно, дело можно и не 
A Y осет- RA дить, если покупатель согласится 
Ударст- цена Кат», Как правило, это сто про- 
OB, тем ра Vie OT стоимости купленного това- 
Г ` KPY npn этом забирают. Таким об- 
= | лег Ба сом пООДНУ И TY же банку р деликате. 
2 Pl В браконьерском промысле | подот не оди 
ЫЙ прокурорский бредень» в pag- sos LU DART | 
ИЗ новремя попадали инспектора ры = _ Уже en 
» = центов 2 
гоя вкаспрыбвода», дозна: ров и 90 процентов белуг, об a 
ро ватей, оперуполномоченные район- щих в Каспийском море, выращены 
bi- НЫХ [делений внутренних дел, со- на рыбозаводах, — рассказывает 
10- _ трудики патрульно-постовой служ- доктор биологических наук, совет- 
мя бы, Йспектор государственной мор- ник директора КаспНИРХА Раиса Хо- 
In- скойлужбы ФСБ России. доревская. 
гут 0 наших проверках обычно зна- Но и на развод рыбы уже не хва- 
ИЙ етофњ узкий круг сотрудников, — тает. По словам начальника агент- 
ре расойзывает Валерий Кузьменко. — ства по рыболовству Астраханской 
Маршрут движения оперативных области Геннадия Судакова, за вре- 
тс группизвестен только мне и ближай- мя последней путины удалось пой- 
€», _шимлодчиненнњм. Иногда выходим мать для воспроизводства лишь 12 
CT- в моје и под видом браконьеров. тонн осетровых, а необходимо — 
ooo проверки на авто- 124 тонны. 
be- дорогах. Информация зачастую по- Прокурор Валерий Кузьменко счи- 
SH- _ стулавт от местных жителей, возму- тает, что для эффективной борьбы с 
ом  щенных тем, что должностные лица браконьерством надо ужесточить на- 
1а- безнајазанно вывозят тоннами икру казание за незаконный лов рыбы ERTL i grain ~ A ! 
1B- _ иосеђрину, а на простых рыбаков за- Сегодня самая суровая мера за нару- En = — 
ви водятуголовные дела за одного пой- шение 256-й статьи УК (незаконная (уд оправдал Майкла Джексона по всем десяти пунктам: обвинения. 
AC- манноо сетью сазана. добыча водных растений и животных) 
JOB Както опергруппа выехала для — 2 года лишения свободы. Как пра- 
ые проверки «сигнала» из Камызякского вило, условно. 
их района. Сотрудники отделения соб- Но даже если в России удастся 
10- ственой безопасности милиции свести браконьерство к минимуму, 
aB- (ОСБ)переоделись в форму патруль- вряд ли это облегчит участь осетро- 
00° но-побговой службы и встали на до- вых. Традиционно «марку первенст- 
роге. В первой же остановленной ма- ва» по масштабам нелегального про- 
ре шине обнаружили больше 40 kuno- мысла на Каспии держит Азербайд- 
а- граммдв черной икры, а также 11 ce- жан. Набирает обороты браконьер- 
ит врюгобщим весом 64 килограмма. ский бизнес в Казахстане и Иране 
Сопровождал груз прапорщик munn- Тревогу ученых вызывают и планы 
e- ции. Меньше чем за час милиция OC- нефтяных компаний по разработке 
р, тановӣла 4 машины, где «под охра- каспийских нефтяных месторожде- 
ры ной» людей в форме вывозили икруи ний. Уже сейчас в тех местах, где npo- 
из осетрину. Расчет прост: «своих» на водились геолого-разведочные pa- 
р. дорогене остановят. Один из задер- боты, возникли «мертвые зоны». KOM- 
O- жанның старшийлейтенантмилиции, пании, ведущие геологоразведку, не 
c- вступи)в драку с милиционером ОСБ консервируют скважины. В результа- 
o- И попытался бежать. Когда настигли те в воду поступает сероводород, 
у- — предложил взятку. По всем А выяв- убивающий все живое, 
ор ленным фактам нарушений заведены Семь лет назад в дельте Волги 
мя уголовные дела. браконьеры поймали семиметровую 
и- На їррвый взгляд рыбные рынки в белугу, которая весила 1840 кило- 
а- Астрахани торгуют сушеной воблой. граммов. Выпотрошив 250 килограм- 
Tb Tak может показаться случайному по- мов икры, «джентльмены удачи» 
oratio, "Однако в глубине рядов — ВСПОМНИЛИ о потомках: о ДИКОВИННОЙ 
м, небольшой прилавок с балыками из рыбе сообшили по телефону ученым 
их осетров и севрог. Радом «дежурит» Сей 
сь деловитый субъект Mon еичас чучело белуги красуетса в 
Y ) рительно краеведческом музее. 
ie предложивший мне черную икру «все- 7 
0- 5 0 половином тысяч рублей», (В хүйтогонтобы в Олажайшем буду 
Ja ем магазине легальнах НЕ BEN Mono было увидеть царь-рыбу 
2- os ДОрОЖе) «А как же Bad- нывис ee нужны решитель- 
+ ропорту без чека?» — спрашиваю ero, ны 2 nd мер со сторо: 
j- р случаев, чтобы задержива- а пяти прикаспийских госу- 
С ЛИ», =0вечает субъект, теряя, впро- B: 
не интерес, Алексей ПОЛУБОТА, 
р хочет спец. корр. ee | = 
хочет разжиться по дешевке АСТРАХАНСКАЯ ОБЛАСТЬ сирена | «Труда». | | С: 


В парижском пригороде Ле Бурже открылся аэрокосмический салон, 
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хозяйстве. Госду 


лаг 
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российскую казну. 
ов, представляя 
случае отечественный флот. 


Зам. министра транспо 

рта Сергей Ари 
законопроект, заявил, что в ты a 
увеличится на 750 кораблей. 


Разработка законопроекта 
началась еше восемь лет на- 
зад, когда стало ясно, что вла- 
дельцы в массовом порядке 
отказываются работать под 
родным флагом. С 1992 года 
суммарное водоизмещение 
флота сократилось в 4 раза с 
10,6 до 2,6 млн. тонн. Сегодня 
некогда крупнейшее Балтий- 
ское пароходство существует 
лишь на бумаге. Фактически Отечеству от этих 
нет ни одного судна на anah- доходов перепа- 
се Камчатского и значительно ли сущие KPO- 


При этом судовладельцы 
живут припеваючи. Ведь за 
последние 6 лет объемы 
внешнеторговых перевозок, 
как это ни странно на первый 
взгляд, не только не сократи- 
лись, но даже возросли более 
чем в два раза: с 204 до 450 
млн. тонн. А стоимость фрах- 
та в 2004 году составила 7,5 
млрд. долларов! Правда, 
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ржав, еще в 
века столк- 
проблемой. 


дународные судовые peeor- 
ры, которые заменили непо- 
мерные единовременные на- 
логовые и таможенные побо- 
ры регистрационными и еже- 
годными _ потоннажными 
взносами, Кстати, Евросоюз 
пошел той же дорогой и весь- 
ма преуспел в плане государ- 
ственной поддержки своих 
судовладельцев. Реестры 
позволили европейцам со- 
хранить свой торговый флот, 
морские кадры и привлечь 
значительные инвестиции в 
отрасль. Под национальными 
флагами во вторых реестрах 
ходит 90 процентов судов 
Норвегии, 84 процента — 
Турции, 83 процента — Пор- 
тугалии, 82 процента — 
Франции. А маленькая Да- 
ния, собрав под свою юрис- 
дикцию весь некогда беглый 
флот, теперь доминирует на 
мировом рынке контейнер- 
ных и рефрижераторных пе- 
ревозок. Морской транс- 
порт стал вторым 

по величине 


Администрация 
с цыганами-пеф 


Нешуточные страсти разгорелись на тер 
Фантория в Архангельске. Цыганский 
города. Хотя в самом начале их общен! 
как будто вполне мирно. 


А ИСТОЧНИКОМ 
тился флот Сахалинско- хи: 300 млн. б И 
nn Страна с бо- долларов, Россия поступле- 16 семей решили снова ne- стро 
гатой морскойисториейпрак- или 5 4. 5 бул IE ребраст на Север, откуда прощ 
Ё - AS % ехали 30 лет назад в теплый MOTOR 
чески лишилась специали- процен У 
Тированных судов: таких, как тов от “ВОЗВ ащает хаш У N, На новом месте, в ки, 
й - 5 i поселке Жаровиха, под стро- жива 
ефрижераторы, контейнеро- суммы. | о l 
peen паромы. Почти нет Te- Кон - торговыи ЛОТ ШЕЕ ааа а а ност 
> ия Архангельск твела им газа 
перь У нас и современных суль a 4 
в Tanti часток земли почти B один A 
O ооны” Бар арт: под свою т а Как теперь заявляет ска 
н u = д м пра- йб X WTO: 
ений, зер- ного со цыганский барон Хулупий To- треб 
р noch бьет R Bera по IO p исди KUN KD вителвст- | мон, земельный aca был = 4 
вогу: России грозит утрата водному ва Bann отдан табору в аренду на 48 жаш 
статуса морской державы! По транспорту для росе | лет. Разрешение на земле- гистд 
данным ведомства, за по- Госдумы, ве- СКИХ будаа пользование подписывал пер- суна 
следние 12 лет наши судовла- дущий специа- дельцевте же ус- | вый заместитель мэра Архан- прои 


дельцы купили более 200 су- лист «Совкомфлота» 

дов, из которых лишь 20 npo- Виктор Юрьев считает, что 

‘писаны в родных портах. Как никакого парадокса в этом 

показывает статистика, наты- явлении HET: «Все происходя- 

сячу морских судов, принад- щеев отрасли есть следствие 

лежащих нашим компаниям, фискальной политики сме- 
Е. приходится лишь 6 процентов нявших друг друга прави- 
внешнеторговых грузов. тельств. Покупая построен- 
Большая часть «блудного» ные за границей суда — а та- 
_ Флота успела зарегистриро- ковых в составе компаний 
ваться в Либерий, Панаме, на большинство, — ИХ владель- 
"Мальте, Да где угодно, дажев цы вынуждены платить нало- 
Монголии, где морем отро- ги и таможенные сборы, CO- 
j ’ ставляющие четверть OT CTO- 
имости кораблей, 


pe мы 
_ пания заказала в Германии 5 
| арктических танкеров BOAO- 
измещением 16 тысяч каж- 
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ловия, что действу- 

ют в развитых странах мира. 
Сергей Аристов, в частности, 
отметил, что новый налоговый 
режим предполагает отмену 
НДС и освобождение россий- 
СКИХ компаний от взимания 
таможенной пошлины при по- 
купке новых судов. Правда, 
противники закона опасают- 
са, что в случае перехода на 
этот порядок поступления от 
регистрации резко сократят- 
сяг При этом здесь не хотят 
вспоминать, что за последние 
5 лет тола шесть:новых:Сулаастиз2, домиков, несколько TY- | 

няли на мачты россий- | алетных кабинок. И TYT в ад- 
ский триколор, аказна взамен | министрации города загово- 
получила всего 9 млн. долла- | рили о том, что цыгане, мол 
pos, По расчетам экспертов, к | получили только предвар 


а АЖЛЫН 


гельска Александр Калинин. ные 
Все бумаги были согласованы  всту 
с главой администрации и ар- ются 
хитектором округа Варавино- валиф 
фактория. Mano Toro, будуще- цыга 
му цыганскому поселению yN- неяв 
равление архитектуры даже Haro 
присвоило почтовый адрес: 
Тарасова, 37, по которомуцы- 
гане и зарегистрировались. 
Переселенцы быстренько 
стали строить временные 
дома, Какговорят, за скорость 
платили строителям по 500 
рублей в дено, Успел возвез 
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трация Архангельска судится 
ми-переселенцами 


азгорелись на территории округа Варавино- 
сне. Цыганский табор судится с мэрией трировать и получать посо- 


ачале их общения отношения складывались бие, в школе не очень друже- 
0. любно относятся к их детям. 


По словам переселенцев, они 


нет возможности их зарегис- 


нова пе- строительство. Переселенцы потратили уже три миллиона 
‚ откуда прошли He все эти стадии, а рублей Ha переезд. И теперь 
3 теплый поторопились возвести доми- хотят, чтоб ихили узаконили и 
месте, в ки малопригодные для npo- дали возможность построить 
ЭД стро- живания, в результате скучен- коттеджи, или вернули затра- 
нистра- нодть грязь, отсутствие воды, ченные средства. Цыгане 
вела им газ иэлектричества. склонны видеть в действиях 
`В ОДИН инистрация Архангель- городских властей этничес- 
аявляет ска подала в суд на табор с кие моменты. Сотрудники ад- 
упий Го- требованием признать пост- министрации с этим катего- 
TOK был ройки Самовольными, подле- рически не согласны и ут- 
у на 48 Хацим сносу и признать pe- верждают, что речь идет не о 
земле- Tier: uno ПО почтовомуадре- «деле цыган», а о деле граж- 
алпер- су) Ре иствительной. Цыгане дан, которые нарушили дей- 
‚ Архан- peer и оба дела. Но судеб- ствующее законодательство. 
алинин. тения в силу пока не Пока цыганские‘ постройки 
сованы в“ e посколькуоспарива- остаются на месте. Пересе- 
iaa 807) 17 тому же дважды сры- ленцы подали прошение 00 
›авино- «5 аседания по делу тех отсрочке их сноса, Старший 
удуще- CË oTopble попростувсуд судебный пристав Ломоно- 
ию уп- ан ЛИСЬ. Итогдабылопри- совского подразделения 
л даже ВЛ ешение: если цыгане службы судебных приставов 
адрес: вольно не явятся, то суд Архангельска исполнитель- 
му Ubi- ит их принудительную ные действия перенес на 10 
ЛИСЬ. лишит временной pe- дней. Исполнительный доку- 


и без их личного уча- мент обязывает цыган снести 


JEHBKO а y 
енные @ Pin цессе. постройки, но он не дает пра- 
эрость однозначно относятся к ва сделать это насильственно. 
16 500 пе лению табора и жители. To есть цыгане должны сами, 
‘озве- _ ОК я OSHA Считают, что это за свои счет снести домики. К 
тус OBER накриминогенной — слову: администрация. города 
an- (00; аовке, аукнется воров- наконец-то признала, что при 
rogo- 0780! опрошайничеством и выделении земельного участ- 
мол, НаРрЮ ками. Представители ка цыганскому табору был на- 
зам. обиштвенного движения рушен закон. Правда, непо- 


РАН 


Главный акционер — 


государство 


Совет директоров Газп 
рома одобрил п 

в лице ОАО «Роснефтегаз» 1074 ee 
размере 203,5 миллиарда рублей, Цена продажи пакета при- 
нята членами совета единогласно. После завершения сделки 
госудвретво станет владельцем контрольного пакета акций 
азпрома. По окончании всех корпоративных мероприятий в 
России теперь будут действовать две мощные госкомпании — 
газовая и нефтяная. 

Как сообщили в Росимуществе, здесь рассчитывают 
завершить передачу 10,74 процента акций Газпрома «Рос- 
ey до собрания акционеров Газпрома, намеченного на 

IOHA. 


Марина МУХТАРОВА. 


Союзу армян России — 5 лет 


Общественная организация «Союз армян России» (САР) 
отметила свое пятилетие. Как считает президент САР Ара Аб- 
рамян, к своему мини-юбилею союз подошел с ясным пони- 
манием тех задач, которые стоят как перед российскими ар- 
мянами, так и народом России в целом и которые невозможно 
решить без мобилизации всех ресурсов — организационных, 
материальных и интеллектуальных. 

На сегодняшний день САР имеет свои филиалы в 70 субь- 
ектах и 240 городах России. По словам его председателя, =8 
российских субъектах Федерации благодаря деятельности САР 
армянские общины стали заметным и эффективным фактором 
местной экономической, социальной и политической жизни». 

Валерий СЕВРЮКОВ. 


Восемь миллионов 
«на игле» 


Около 500 тысяч наркоманов состоят сейчас в России на 
учете в органах здравоохранения. Но отечественная медици- 
на способна пролечить только 50 тысяч человек в год — на 
большее не хватает койко-мест и врачей-наркологов. Однако 
на самом деле ситуация с употреблением наркотиков приоб- 
рела в стране характер эпидемии. Недавно Министерство об- 
разования решило выяснить масштабы этого бедствия и по 
итогам социологического исследования получило удручающие ; 
цифры: по их данным, количество наркоманов 8 стране состав- 
ляет 5 миллионов 990 тысяч человек. В Федеральной службе 
по наркоконтролю корреспонденту «Труда» назвали еще более 
тревожную цифру — «на игле» сидят до восьми миллионов че- 
ловек. Причем, по данным начальника управления профилак= 
тики ФСКН Бориса Целинского, в последние несколько лет 
российские наркоманы все больше переходят натяжелые виды 
наркотиков — героин и амфетамины. По его словам, сейчас 
заканчивается разработка федеральной целевой программы 
по противодействию наркомании, которая будет рассчитана на. 
пять лет. В ее реализации примут участие 16 министерств и 
ведомств. На борьбу с дурманом планируется выделить более 
3 миллиардов рублей. 

Юрий ВОЛГИН. 


Убиты пять боевиков 


Вчера утром в селении Новые Атаги Шалинского района 


‹кануне.днем.онизасели BOD 
улице Горная, откуда открыл; Ib 
лонне военных автомобилей. Весь квартал 
кирован. В операции приняло участие более 140 
жащих. Крометого, чтобыне дать боевикам в 
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ечного транспорта Baye- 
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| UM, сегодня под чу- 
жими флагами в море DE 
дит более 50 тысяч россий- 
Ских моряков. При этом риск 
попасть в переделку и быть 
брошенным на произвол вод- 
М ИНОЙ стихии стал неоть- 
емлемой частью и без того He- 
легхой морской доли. Лишнее 
тому подтверждение — траге- 
ын русских моряков с «ино- 
мных» теплоходов «Вест» и 
«Ароса», затонувших в Япон- 
ском море в ноябре прошло- 
года. 


На станции «Рижская» в вагон вва- 
+ лилась шумная цыганская «бригада» 
с малолетними босыми детьми. 
Женщины, громко базаря, по-хозяй- 
ски уселись на свободные места, а 
малышня рассыпалась по вагону. 
Через три станции компания сошла, 
и тут вагон огласил истошный жен- 
ский крик: «Кошелек украли!» 

А мужчину в деловом костюме об- 
чистили на переходе станции метро 
«Комсомольская». Молодой человек 
на эскалаторе потерял равновесие и 
будто случайно рухнул прямо на него. 
Тутже поднялся, извинился и быстро 
прошел вперед. Когда мужчина при- 
шел в себя, понял, что портмоне с 
деньгами и документами испарилось. 

— Почти ежедневно оперативники 
задерживают карманных воров, — 
рассказывает зам. начальника по уго- 
ловному розыску УВД на метрополи- 
тене майор милиции Сергей Моча- 
лов. — «Шипачи» могут незаметно 
вытащить из карманов пассажиров 
практически все — отмобильного Te- 
лефона и кошелька до дорогой руч- 
ки, зажигалки или фотоаппарата. При 
этом злодеи пускаются на различные 
ухищрения: пачкают одежду людей 
мелом и заботливо ее отряхивают, 
изображают «встречу старых прияте- 
лей» с последующими извинениями: 
мол, ошибочка вышла, теряют созна- 
ние и неожиданно приходят в себя... 
— Да вы что, я на работу еду, — 
возмущается молодой человек. — 
Ничего не брал, это ошибка. Я мене- 
джер в супермаркете. 
° Однаковкарманеего куртки стра- 
“жи порядка находят золотое КОЛБЦО. 
женшина, котораа уже по- 
а всякую надежду на возвра- 


ЮМ имости корабл 


но привести свежи 
когда крупная н 
пания заказала в Германии 5 
арктических танкеров BOAO- 
измещением 16 тысяч каж- 
ДЫЙ. А регистрация покупки в 
российском порту обошлась 
нефтяникам в 53,5 млн. aon- 
napos. He все Hawn судовла- 
дельцы способны потянуть 
такие расходы и при этом ус- 
тоять в конкурентной борьбе 
с иностранцами. Стоит ли 
удивляться, что большая их 
часть предпочитает эконо- 
мить, прописывая суда в чу- 
жих странах с куда более ца- 


противники 


мер, 
ефтяная ком- 


ей. Достаточ- 
И При 


ров. По 
2010 


щение драгоценности, тут же зали- 
вается слезами: «Это мое! Подарок 
мужа на свадьбу. Там на оборотной 
стороне мои инициалы». На радостях 
она готова поведать сотрудникам 
милиции свою судьбу: прожили с 
супругом больше 40 лет, а два года 
назад он умер. Колечко с пальца ле- 
BOM руки сняли в переполненном ва- 
гоне, а как — сама не знает. Запом- 
нила только, что именно этот парень, 
выходя из вагона, почему-то ей под- 
мигнул. Это ее и насторожило. 
Теперь ему, уже давнему «прияте- 
лю» УВД, грозят серьезные неприят- 
ности. Кстати, как рассказал Сергей 
Мочалов, вора узнали еще двое по- 
терпевших, у которых он в разное 
время стянул кошельки. «Куда день- 
ги дел?» — интересуются стражи по- 
рядка. — «Отдал в детский дом», — 
ухмыляется «благодетель». А кольцо, 
продолжает настаивать он, нашел на 
полу — дескать, кто-то обронил. 
Оперативники рассказывают: в 
последнее время «щипачи» в метро 
стали еще более изобретательными 
Один «театрал», например, подходил 
к своей жертве и чуть не плача спра- 
шивал, как найти такую-то станцию: 
там, дескать, от него отстала малень- 
кая дочка. Другой (распространен- 
ный прием) изображал глухонемого: 
размахивал руками и при этом охло- 
пывал собеседника, умудряясь, как 
фокусник, незаметно выпотрошить 
содержимое даже внутреннего кар- 
мана пиджака. Третий знакомился с 
немолодыми женщинами, делал им 
комплименты и приглашал в кино или 
театр. Польщенная дама какое-то 
время продолжала разговор, получа- 
Jia OT мошенника визитку, а спустя HE- 
сколько минут обнаруживала, что из 
сумочки исчезли ценные вещи. За- 
держали вора благодаря случаю: мо- 


купке новых 


CA, ЧТО В случ 
этот порядок 


408 подняли на мачты россий- 
Скийтриколор а казна взамен 
получила всего 9 млн, долла- 

расчетам экспертов, к 
10 rony наш флот может по- 
полниться 750 судами, за счет 
фрахта которых будет получе- 
но 2,3 млрд. долларов. В слу- 
чае если закон будет принят в 
том варианте, в каком за него 
почти единогласно проголо- 
совали депутаты, в судоходст- 
ве и судостроении будет со- 
здано не менее 70 — 80 тысяч 
новых рабочих мест. 


Владимир АЛЕКСЕЕВ. 
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рили о том, что цыгане, мол 
получили только предвар 
тельное согласование на 
строительство. Это разреше- 
ние дает лишь право на меже- 
вание и проектирование. По- 
том необходимо было пройти 
согласования с целым рядом 
инстанций, взять распоряже- 
ние о предоставлении зе- 
мельного участка B аренду, 
заключить с мэрией договор 
об аренде и только после зто- 
го получить разрешение на 
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мент кражи заметил прохожий и тут 
же обратился к дежурному милицио- 
неру. Злоумышленникуспел добрать- 
ся лишь до зскалатора. 

— Чтобы не стать жертвой воров, 
надо помнить несколько правил, — 
советует Сергей Мочалов. — Нельзя 
кластьценные вещи B карман, а одеж- 
ду и сумки надо держать под контро» 
лем. Что-то покупать или обменивать 


валюту в метро тоже неблагоразум- | 


но. Прохожие HE должны видеть ваш 
открытый кошелек. Сумку лучше но- 
сить прямо Перед собой так, чтобы 
замок или «МОЛНИЯ» были у вас на 
виду. Мобильный телефон не надо 
носить Ha Wee: Будьте бдительны в 
любой нестандартной ситуации. Ко- 
нечно, человекув метро действитель- 
но может стать Плохо, Но это может 


ОИМИНОГЕННОМ 
аукнетса воров- 
опрошаиничеством и 
ми. Представители 
венного движения 
_ «Намдесь жить!» намерены 
Провёти митинг протеста, на 
торм горожане смогут Bbl- 
= ть свое отношение к 


@йсвиям городской власти. 

рупе, наоборот, не ВИДЯТ 
Ичер страшного в таком со- 

Shore. 

М Цыгане жалуются на ТО, что 

после sto. “@могутбез регистрации Hañ- 


ОВУ ‘админи 

наконец-то признала, что при 
выделении земельного участ- 
ка цыганскому табору был на- 
рушен закон. Правда, непо- 
нятно, понесут ли чиновники- 
нарушители за это ответст- 
BEHHOCTB, 

Есть шанс и у цыган, Похо- 
же, на спорный участок земли 
больше никто не претендует, и 
переселенцы могут попытать- 
ся оформить его на себя, но 


уже на вполне законных осно- 
ваниях, 


шение на работу. В таборе уже не- Светлана ПЕТРОВА. 


Холько. новорожденных, но АРХАНГЕЛЬСК. 


~толична земка стала излюбленным 
_Месток ы» воров-карманников: 
3  стащат кошелек и снимут | 


ВЫ ЭТОГО и не заметите 


оказаться и рассчитанным на вашу 
наивность спектаклем. Если же у вас 
все-таки что-то украли, не теряйте 
времени и немедленно сообщите об 
Этом в милицию. В метро, где на каж- 
дой станции есть камеры видеонаб- 
людения, найти вора вполне реально. 
Во время рейда я заметила, что 
начинаю смотреть на окружающих с 
подозрением. А вдруг этот симпа- 
ТИЧНБИ юноша хочет мена обобрать? 
Или этот прилично одетый мужчина, 
обратившийся к девушке с каким-то 
вопросом, уже одной рукой роется в 
ее сумочке?.. Однако дежурство 
проходило спокойно. Я расслаби- 
лась и поняла, что свидетелем кра- 
жи, видимо, не стану. 

...Уже попрощавшись с сотрудни- 
ками УВД, в переходе станции «Про- 
спект Мира» я заметила сидящую на 
полу женщину с грязной картонкой на 
груди: «ПАМАГИТЕ УМЕРЛА МАТЬ А 
ХАРАНИТЬНЕНАЧТО», Вокругнеекру- 
тился маленький оборвыш. Вот он 
подбежал к идущему впереди меня 
мужчине и, схватив его за пиджак, на- 
чал трясти и пританцовывать вокруг 
него, Тот продолжал путь, пытаясь ос- 
вободиться от объятий малыша. «Ну 
дай, ну дай!» — конючил парнишка. 
Наконец мужчина вырвался вперед и 
быстро зашагал дальше, А я своими 
глазами увидела, как парень бежит к 
мамаше с мужским портмоне в руке, и 
та быстро прячет добычу куда-то в 
складки многочисленных юбок. 

ЛБ Только что полученные уроки мо- 
{6 неблагоразум- ментально пронеслись перед глаза- 
їжны видеть ваш ми. Я догнала мужчину и быстро co- 
сумку лучше HO- общила о краже, свидетельницей 
0бой Tak, чтобы которой стала. Он отреагировал без 
были у вас на проволочек: вернулся и решительно 
потребовал отдать украденное. Или, 
дескать, милиция будет здесь ровно 
через минуту. Женщина, оценив си- 
туацию, с руганью отдала кошелек. 
Юлия МАМИНА. 


а немо а РОДНОМ NOMOS HA окрепи oe 
улице Горная, откуда открыли огонь по проезжавшей мимо ко- 
лонне военных автомобилей. Весь квартал был сразу же бло- 
кирован. В операции приняло участие более 140 военнослу- 
жацих. Кроме того, чтобы не дать боевикам вырваться из коль- 


личности погибших под развалинами устанавливаются. Никто 
из местных жителей не пострадал, потерь у сил правопорядка 
тоже нет, 

В этот же день были проведены еще несколько успешных 
операций против террористов. В дагестанском городе Хаса- 
вюрт при задержании уничтожен активный участник бандгруп- 
пы Шамиля Басаева. В Махачкале задержаны два боевика из 
окружения Раппани Халилова. А в Ножай-Юртовском районе 
Чечни в доме убитого ранее руководителя одного из незакон- 


ных вооруженных формирований некоего Арсалиева аресто- 
ваны четверо его подельников. 


Юрий ТРЕТЬЯКОВ. 
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Автомобиль-эвакуатор из семейства ЗИЛ-5302АР представлен на 


АМО «ЗИЛ». Он оснашен сдвижной платформой и краном-манипуля- 
тором. 


| Киргизия вновь бурлит 


В Киргизии снова бунтуют. Здание Дома правительства в 
Бишкеке было захвачено полутора сотнями сторонников пред- 


принимателя Урмата Барыктабасова, который был отстранен 
| от участия в президентских выборах решением республикан- 
| ского ЦИКа за то, что у него есть казахское гражданство. На 
площади захватчиков поддерживало еще от 2,5 до 3 тысяч ми- 
тингующих, которым не удалось прорвать кордон из 200 ми- 
лиционеров и бойцов Национальной гвардии, блокировавших 
входы и выходы. В отместку спецназовцев забросали камня- 


МИ И ПИВНЫМИ бутылками. 


Центризбирком Киргизии успокаивает общественность и 
СМИ, уверяя, что его представителям при поддержке депу- 
татов республиканского парламента удалось договориться о 
мирном решении конфликтного вопроса с митингуюшими. 
Исполняющий обязанности министра внутренних дел Kuom 
зии Мурат Суталинов сообщил корреспонденту ИТАР-Т . 
что 150 человек, которые проникли в Дом правительства, вы 
теснены из здания. Суталинов сообщил также, что из Дома 
правительства эвакуирован весь персонал" Площадь ouent 
на силовиками, к Дому правительства подтягиваютс: ро 
нительные силы спецназа и ОМОНа. Милиция начал : 
мовые шашки и слезоточивы 


газ, оттеснив митингующих от Дома правительства на 200 — 
Владимир ИГНАТОВ. 


лять в воздух, применила ды 


300 метров. 


Вчера в Киеве за 
Форум. Одни наб 
вторые — «мини 


Кроме президентов Мол- 
давии, Грузии и Азербайджа- 
на, в президиуме «киевского 
Давоса» сидели АрнольдРюй- 
тель (Эстония), Александер 
Квасьневский (Польша) иВал- 
дас Адамкус (Литва). Двое по- 
следних, как известно, сыгра- 

ли немалую роль в бескров- 

ном завершении «оранжевой 
революции» и победе Викто- 
ра Ющенко, Среди участников 
форума не было высоких офи- 
циальных лиц России. В зале 
был замечен лишь посол РФ 

Виктор Черномырдин. 

Глава украинского государ- 
ства вновь подчеркнул евро- 
пейские устремления его 
страны. Однако это, по его 
словам, «не может быть пре- 
градой для взаимовыгодных 
отношений со всеми соседя- 
ми, в частности с Россией и 
другими странами СНГ, Киев 
видит в Москве доброго сосе- 

даи партнера, с которым мы 

имеем огромный потенциал 
для сотрудничества». Как от- 
метил Виктор Ющенко, Укра- 
ина дала твердый ответ на во- 
просо своем будущем. Выбор 
украинской нации в пользуде- 
мократии и верховенства пра- 
ва — необратимый. 

Глава Украины заавил о 
претензиях его страны счи- 
таться лидером — вероятно, 
юго-восточной части Европы: 
«Украина утверждает лидер- 
ство в своем регионе, Для уп- 

рочнения стабильности в ре- 
гионе Украина готова предло- 
жить свои инициативы, Мы 
готовы перейти к новым OTHO- 


od 


МаНДУЮшШий 


Ча 


Кончил работу Меж 
людатели Назвали его 
-Давосом», а третьи — 


Venovnenue 
UHBBCMOROR 


9110 Младич уже в ближайшее время 
| ах МТБЮ. 


на считает лла саба 


дународный экономический 
«нруглым столом», 
расширенным заседанием 


Соседи 
создают 
министерство 
европейской 
интеграции 


шениям с НАТО», Эти слова 
В.Ющенко, по-видимому, не- 
однозначно восприняли его 
коллеги-президенты, особен- 
но друг Квасьневский. 
Главной же целью офици- 
ального Киева было успокоить 
зарубежных инвесторов: все у 
нас нормально, многомесяч- 
ные разборки с реприватиза- 
цией, борьбой за возвращение 
«ворованного» — не более чем 
издержки усилий новом влас- 
ти понаведенико в сжатые сро- 
ки порадка в сфере собствен- 
ности. Ошибки признаны. Ре- 
приватизации не будет. Там 
же, где есть вопросы относи- 
тельно законности прав на 
приобретенные объекты, свое 
слово скажет суд. Приватиза- 
ция будет активизирована. 
Наилучшие проекты для ин- 
вестиций будут предоставле- 
ны и региональными властя- 
ми. «Специальным государст- 
венным институтом, — сказал 
В.Юшенко, — который должен 
стать контактным адресом и 
лоцманом для инвесторов», 
будет новое ведомство — ми- 
нистерство европейской инте- 
грации и внешнеэкономичес- 
ких связей. В ближайшие дни, 
пообещал президент, будут 
ликвидированы 1300 докумен- 
тов, составляющих 80 процен- 
тов общей документации, рег- 
ламентирующей иностранные 
инвестиции, «которые доста- 
лись в наследство от прошлой 
власти». 
Станислав ПРОКОПЧУК, 
соб. корр. «Труда». 
КИЕВ, 


Ожидания Карль gens Понте 


0 трибунала 
еще 


сии, Сам 


0СНИЙСНИХ 


о ee 


главный прокурор трибунала продолжает наста- 
с ивать, что сербские власти в состоянии выдать 
‚по меньшей мере семь человек. Кстати 
ихгенерал Властимир Дж зич, как |. 
эр ar дель Понте, скрывается в POC- 
ерьезным камн 
re ем преткновения 


также хорват Анте Готовина. До их арестатрибу- 


«периоде размы- 
ш O идао поља быть вы- 
работана наилучшая стратегия пред 
кризиса. Как заявил председатель am 
нынешний премьер-министр Люксембурга 
Жан-Клод Юнкер, имея в виду разговоры о 
том, что существует некий альтернативный 
евроконституции план «b», никакого «пере- 
смотра» не будет, а «надо задействовать план 
«Д», то есть объяснять документ вусловиях де- 
батов, диалогаи демократии». В свою очередь 
президент Жак Ширак, проявляющий в Брюс- 
селе чудеса дипломатической изворотливос- 
ти, особенно в ходе рабочего ужина, когда он 
был вынужден объяснять коллегам по ЕС при- 
чины французского «нет», предложил созвать 
чрезвычайную встречу руководителей ЕС, на 
которой были бы обсуждены вопросы, касаю- 
щиеся «будущего Евросоюза в целом и каждо- 
го государства, в него входящего». Судя по 
всему, такой экстренный саммит может состо- 
яться в конце этого или начале будущего года. 
В Брюсселе считают, что в результате глу- 
бокого кризиса, в котором оказался Евросо- 
юз после французского «землетрясения», рез- 
ко затормозится процесс принятия в ЕС новых 
членов. Хота при зтом Турция не была назва- 


годы, (о касе 

настојциво С ны, TO ИМ 
iyn аины, 

TOM чиле УКР н 


годы = оказ TO | 
Deno Brot что при е 


«таже 
лисьинтересы! барийн 
и Англии „Париж Ра стике 
положен конец еже 
британйя получает вро 
ции 4,6 миллиарда тэй, 
назад добилась «Ж Be 
Тэтчер. Французы сч 
лия экономически окрет 
не нуждается. В качеств 
Блэртребуетпересмоте 
ной политики ЕС и пер 
которые внынешнем сс 
ны Франции. Французе 
лись не нашутку и усту 
в европейском единст 
одна трещина. 


В банановом 
раю - 


В Рио-де-Жанейро состо- 
ялся ежегодный показ пляж- 
ной моды. Модельеры оказа- 
лись щедры на новые идеи, 
как и организаторы, вместо 
привычного оформления зала 
и подиума использовавшие 
ящики с бананами и дощатый 
настил. 


ФОТО РЕЙТЕР. 


н Караджич и Ратко Младич, а 


на 
> ee вступ 
Bags ем scho, что тупление в 


ЁС оказы- 
5 CR под большим вопросом, а переговоры 
Зтому поводу могут растянуться 


г на долг 
ноды. фо касается некоторых других erden 
= ТОйчиво стучашихся в европейский дом B 

M Числеукраины, то им, суда по всему, при- 
дется Хдать очень и очень долго. 


На нынешней встрече в Брюсселе лег 

вопроса было, а, как многие считают. НӨ. Вон 272005 
Рой — 6 боджете Евросоюза на 2007 — 2013 Heron 

Оды — оказался еще сложнее, чем первый. ondea 543 
Дело 8 том, что при его обсуждении столкну- ладаот 47 
ЛИСЬ Интересы двух «тяжеловесов» — Франции миллионов 
и Англид, Париж настаивал на том, чтобы был человек, од- 
положен конец практике, по которой Велико. нако многие 
Оританйх получаетежегодно в виде компенса- избиратели, 
СИИ 4 6 миллиарда евро, чего два десятка лет | трех Человек, подозревае- | | P2304apo- 
Чазадіаобилась «железная леди» Маргарет 


мых в причастности K ис- 
ламскому терроризму. 06- 
щее число задержанных B 
последнее время подозре- 
ваемых составило 30 чело- 
век. После трагических со- 
бытий 11 марта в Испании 
задержано более 130 че- 
ловек, подозреваемых 
или обвиняемых в прича- 
стности к исламскому 
терроризму. 


вавшись в 
возможнос- 
ти добиться 
назревших 
реформ пу- 
тем выбо- N 
ров, Ha из- 4 
биратель- 
ные участи 
не пришли. 


!зтчер. Французы считают, что с тех пор Анг- 
лия экономически окрепла и в этих средствах 
не нуждается. В качестве ответной меры Тони 

лэр требуетпересмотра сельскохозяйствен- 
HOW политики ЕС и перераспределения квот 
которые внынешнем состоянии очень выгод- 
ны Франции. Французы и англичане схвати- 
лись не нашутку и уступать не собираются. А 
в европейском единстве образовалась еще 
вых одна трещина, 


21:40:32 12725 
ФОТО РЕЙТЕР, 


Вячеслав СЕРГЕЕВ. 


Чем лучше, тем хуже 


Проявилось редкое для Германии, но на сей раз понятное 
единодушие относительно того, что на предстоящих осенью 
парламентских выборах «красно-зеленая» коалиция уступит в 
бундестаге место «черно-желтой». В победе ХДС/ХСС в союзе 
со свободными демократами не сомневается никто, и прежде 
всего высокие чиновники, чутко реагирующие на изменения в 
верхах уже в силу своей близости к властной элите. Для мно- 
гих из них встанет вопрос: «быть или не быть» на высоком ме- 
сте, служить и дальше за приличную зарплату или удалиться 
на заслуженный отдых 

В 1998 году, когда ситуация была прямо противоположной, 
правительство Гельмута Кола, свергнутое социал-демократа- 
ми, перед уходом перевело несколько сот крупных чиновни- 
ков на вышестоящие должности с заметным увеличением де- 
нежного содержания. Новой власти не оставалось ничего ино- 
го, как терпеть своеобразную «пятую колонну», оставленную 
конкурентами, поскольку тогда чиновников в ФРГ нельзя 
было уволить и практически невозможно перевести на низ- 
шую должность. 

Обновляя аппарат, «красно-зеленое» правительство с года- 
ми внесло поправки в закон, и теперь чиновники с «политичес- 
кими функциями» должны проходить двухлетний испытатель- 
ный срок — если не выдерживают, то могут быть уволены или 
переведены на менее престижную и «дешевую» работу, Обыч- | 
ных чиновников эта поправка не касается, МИЊА аЗ 

Только что правительство приняло решение поо је 
сколько десятков чиновников. Некоторым, например, ing Samoa 
ну Пилату из министерства финансов м Ульриху Tunja Из CO- 
циального ведомства, известному тем, что он торит на paĝo- 
те, часто отказываясь даже от отпуска, предложили «полити- 
ческие места» в так называемой категории «BY» (с зарплатой в 
8457 евро вместо нынешней 7206). 


Оба отказались, опасаясь, что новые власти не потерпят 
сторонников прежней коалиции на высоких должностях, а 
на малых, «неполитических», все-таки не тронут — лучще 
синица в руке... Зато торжествуют те чиновники котопые 


— a гэн шидийн м Bosa 11111117 


Савны абвинктель Международного трибунала 
Ann swei Мугославим Карла дель Понте с 
трибуни Совета Безопасности OOH призвала 

‚ NDMNOMMTb максимум усилий к тому, 


жайшее время 
“В противном случае она считает для себя 
неприемлемым присутствовать 11 июля на 
траурном мероприятии в боснийском городе 
Сребреница, посвященном десятой годовщи- 
не расстрела в этом районе нескольких тысяч 
мусульман во время боснийской войны, Гааг- 
ский трибунал считает, что прямую ответствен- 
ность за геноцид против боснийских мусуль- 
ман несут бывший президент Республики 
Сербской Радован Караджич и бывший воен- 
ный лидер боснийских сербов Ратко Младич, 
Однако, несмотра на непрекрашаюшееся 
давление на Сербию, даже Карла дель Понте Bbl- 
нуждена признать, что в сотрудничестве серб- 
ского правительства с МТБЮ достаточно пози- 
тивных сдвигов. Кабинету министров Воислава 
Коштуницы в последнее время удалось убедить 
ряд обвиняемых трибуналом сербских граждан 
— В прошлом высокопоставленных военных и 
полицейских — добровольно отбыть в Гаагу. Но 


юший армней боснийских 


главный прокурор трибунала продолжает наста- 
ивать, что сербские власти в состоянии выдать 
еще по меньшей мере семь человек. Кстати, 
Один из них генерал Властимир Джорджевич, как 
утверждает Карла дель Понте, скрываетсяв Рос- ||- 
cnn. Самем Xe серьезным камнем преткновения | 
остаются Радован Караджич и Ратко Младич, а 
также хорват Анте Готовина. До их ареста трибу- 
нал, видимо, не закончит свою работу. 

Между тем в сербской печати появилась 
информация, что правительство республики 
ведет переговоры с Ратко Младичем о возмож- 
ности его добровольной сдачи. У генералаяко- 
бы сильно подорвано здоровье, и в этой связи 
OH не в состоянии дальше скрываться от сле- 
дователей МТБЮ. Утверждения газет, естест- 
венно, тут же:были опровергнуты сербскими 
властями, Более того, было подчеркнуто, что 
правительство не располагает сведениями, 
указываюшими на возможность нахождения 
Ратко Младича на территории республики. 
Действительно ли кто-то разжег тот огонь, от 
которого в СМИ появился дым, покажет вре- 
мя. Но значительная часть сербов считает, что 
генерал скорее сведет счеты с жизнью, чем 
позволит себя арестовать. 


Дмитрий ИВАНОВ, соб. корр. «Труда». 
БЕЛГРАД. 5 


ФОТО РЕЙТЕР 


Ванв — небольшой городок в департаменте Верхняя Сена. Он 
присоседился к Парижу с юго-запада. Собственно, от столицы его 
отделяет всего лишь «переферик» — окружная автодорога, 
опоясывающая город на Сене. Население невелико — всего 30 
тысяч человек. Городок всегда был достаточно заниточным. 
Здесь жил принц королевских кровей Конде, который выбрал 
Ванв потому, что тот великолепно расположен на возвышенности 


и постоянно обдувается ветрами. 


Здесь пустило корни около 
тысячи мелких и средних 
предприятий. Среди них — 
типографии, компании, заня- 
тые в области кинопроизвод- 
ства. К тому же к Ванву отно- 
ситса часть обширного па- 
рижского Выставочного цент- 
ра у Версальских ворот, где 
ежегодно устраиваются! де- 
сатки, если не сотни всевоз- 
MOXHbIX экспозиций. Ив этом, 
кстати, одна из причин, поче- 
му Ванв считается одним из 
самых благополучных и при- 
ятных для жизни пригородов 

'Парижа. 

— Дело в том, что все они, 
вместе взятые, вносят в казну 
Bansa в качестве профессио- 
нального налога средства, со- 
ставляющие примерно треть 
нашего бюджета, — расска- 
зывает мне 48-летний мэр 
Ванва Бернар Годюшо, Биохи- 
мик по образованию, еще в 
ранней молодости он увлекся 
политикой, вступил в создан- 

ную Валери Жискар д’Эсте- 
ном партию Союз 3a француз- 
скую демократию (СФД) и 
‘шесть лет назад возглавил 
‘муниципалитет Ванва, где xn- 
вет последние три десятка 


олет 


куда постулают прочие 
’ Еще треть вносит rO- 
‚в виде специаль- 


движимость, если вы являе- бюджета уходит на админис- бюджета р 
тесь домо- или квартировла- тративные расходы и sapma- культурные 
дельцем, а также налоги на тумуниципальным служащим. спорт. По пят 
незастроенную землю и на Свыше 15 процентов расходу благоустрой 
операции в области недвижи- ется на разнообразные col- ность. 
мости. Не стоит также забы- альные программы. Для их — Каку: 
вать о том, что за рад оказњ- реализации в городе сущест: лишная проб/ 
ваемых им услуг платят сами вует специальный социаль” — Из 127 
граждане. К примеру, заполь- ныйцентр, который на 50про- лиш 910 — 

квартир окс 

х Тоо этогочисла‹ 

{ на социальное 

платят за п 

мерно трет 

| цены. Это ж 

© помощью г 

‚ дотаций. По! 

_ XOTATXMTb Ti 

Как живет 30-TBICAYHBI Hastone nex 

5 ний,номыре 

П ижа $ тельно тольк 

пригород ар € ные случаи: 

4 возможност 

5 всего лишь! 

ных дотаций, величина кото- зование городским бассей- центов финансируется муни- нуждающим 
рых зависит от того, насколь- ном, частично оплачивают ципалитетомина50— из npo- — Итак, 
ко богат или беден город. Оно школьные завтраки детей. ЧИХ ИСТОЧНИКОВ. делительная 


же напрямую или через реги- 
ональные и департаментские 
структуры частично финанси- 
рует ряд проектов, носяших 
единовременный характер, К 
примеру, из пяти миллионов 
евро, которые в прошлом году 
муниципалитет Ванва израс- 
ходовал на строительство 
крытого рынка, пятьсот тысяч, 
то есть десятую часть, запла- 
тило государство, Далее сле- 
дует целый букет прочих ме- 
стных налогов, с помощью KO- 
торых городской бюджет Npn- 
обретает законченный вид.. 
Этотакназываемый «налог за 
проживание», который платят 
все жители (его размер зави- 
сит от объема занимаемой 
жилой площади), налог Ha He- 


— Как расходуются пример- 
но 45 миллионов евро годового 
бюджета Ванва? — спрашиваю 


Если говорить конкретно, 
то среди прочего в прошлом 
году было приготовлено и 


зачто отвеч 
вашими прер 


т 
я господина Годюшо. развезено по домам преста- ричбски: ue 
= Свыше 23 процентов релых горожан 20 тысяч 00е- мента свое! 
идет на ясли, детские сады, дов, им же было выдано 840 государств: 
начальные школы. Колледжи, бесплатных проездных биле- лизованны 
гдеучатся с 11-летнего возра- тов на транспорт, в 111 квар- годов про 
ста, входят в компетенцию тирах были установлены CC- Именно то 
департаментов, лицеи — ре- темытеленаблюдения, благо- передать ч 
гионов, — говорит OH. = Роль даря чему врачи могут в CHM: нам месть 
местных властей — обеспече- танные минуты прийти Hano- ния == НЬ 
ние инфраструктуры школь- мощь больным и немощным, па Je 
ного образования, Они opra- Это, скажем так, «сверх» co: ртамејт 
низуют питание ребят, NOA- циальных программ, кото Мом уров 
держивают в надлежащем ми занимается централ phi mete 
виде сами школы, Государст- власть, Мы также уст ЩИ ној 
во отвечает собственно за ежегодные праздники ка ом Ка 
процесс обучения, тоесть со- дляпожилыхлюдей ст >Обеды предотоит 
ставляет программы, платит бы они не чувствова ЧТО ше шансо 
зарплату учителям. Четверть одинокими. Ewe 15 21И 68бя Процесс 
процентов продолже 


Инис- бюджета расходуются на 
арпла- культурные мероприятия и 
Цим. спорт По пять процентов — на 
благоустройство и безопас- 
HOCTb. 
— Kak у вас решается жи- 
CT- лищная проблема? 
| СОЦИВЛЬ- — Из 12 700 городских жи- 
'на5дпро- лищ 910 — частные дома, 
Я квартир около 12 тысяч. Из 
этого числа около четверти — 
социальное жилье, где люди 
платят. за проживание при- 
мерно треть от рыночной 
цены. Это жилье строится с 
помощью государственных 
дотаций. Понятно, что многие 
хотят жить там. У меня сейчас 
настолележиттысяча заявле- 
ний, но мы реагируем положи- 
тельно только на самые слож- 
ные случаи: в год мы имеем 
возможность пойти навстречу 
всего лишь 50 действительно 
нуждающимся семьям. 

— Итак, где пролегает раз- 
делительная линия между тем, 
НО, _ зачто отвечает государство, u 
ом вашими прерогативами? 

— Так уж сложилось исто- 
a- рически, что Франция с MO- 
06e- мента своего основания была 
840 государством сильно центра- 
e- лизованным вплоть до 80-х 
Ap- годов прошлого столетия. 
с- Именно тогда было решено 
oO- передатьчасть функций opra- 
и- нам местного самоуправле- 
O- НИЯ — на региональном, де- 
м. партаментском и коммуналь- 
о- ном уровнях. 
bl- Основной принцип следую- 
ая щий — чем ближе вы находи- 
ем тесь к проблеме, которую 
пы предстоит решить, тем боль- 
о- ше шансов справиться с ней. 
бя Процесс децентрализации 
ов продолжается и сейчас. Про- 


ется мјни- 
0 —изпро- 


‚ Onaca | 
Kon прежней Kon, луне 
bX, «неполит ээ 
ке... Зато т нип демокра 
давно питают сим оржествуют те чиновники, у 
патии а 10.3010 
там и чувствуют себя ven ХДС/ХСС Маи ево РВ 


-зеле-! 
етенными в системе «красно Ч 
ии. Им светят теплые места с хорошими день 


Рудольф КОЛЧАНОВ, 
26 корр. «Труда». 


БЕРЛИН, 


Броня крепка... 


В министерстве обороны СШ овали опыт примене- 
ния новейших американских TP “Отсайкерт в ходе иракской 
кампании. Результаты, как сообщил источник в российском 
военно-промышленном комплексе, обескуражили руководст- 
во Пентагона. 

Выяснилось, что боевые машины иракских повстанцев — 
произведенные в СССР еще в 60-х годах БТР-60 — по своим 
техническим характеристикам превосходят американские. 
«Страйкеры» не в состоянии выдержать огонь пулеметов ка- 
либра 12,7 мм, в то время как советские БТРы способны на- 
дежно защитить от них зкипаж. 

Исследование также обращает внимание на тот факт, что B 
отличие от старых советских машин узлы ходовой части и 
трансмиссии «Страйкеров» слабо защищены от абразивного 
воздействия песка. Это приводит к слишком быстрому пере- 
греву и выходу механизмов из строя. Помимо этого, система 
охлаждения американской бронемашины не может обеспечить 
бесперебойную работу двигателя. Его ресурс в условиях пус- 
тыни сокращается всего до нескольких часов. 

Очевидно, что подобные факты вряд ли добавят популяр- 
ности «Страйкерам» на международном рынке оружия. Позто- 
му в целах зашиты интересов американских производителей 
военной техники оборонное ведомство США-прилагает все 
усилия для того, чтобы доклад, которому моментально была 
присвоена высшая степень секретности, не стал достоянием 
гласности. Иначе вслед за войной реальной «Страйкеры» про- 
играют войну коммерческую. 


блема заключается в том, что 
часто все новые обязанности 
перекладываются на плечи 
местных властей, что не все- 
гда сопровождается выделе- 
нием средств. К примеру, цен- 
тральные власти решили пе- 
редать национальные дороги 
введомство департаментов, и 
даже предусмотрено финан- 
сирование, но мы знаем, как 
это уже было в прошлом, со 
временем оно будет сокра- 
щаться. А это значит, что ме- 
стным органам самоуправле- 
ния придется поднимать на- 
логи. То же самое касается 
пособий тем, кто потерял ра- 
боту. Раньше этим занима- 
лись совместно государство и 
департаменты, сейчас центр 
решил отойти в сторону, но 
этот шаг не сопровождается 
необходимой передачей 
средств. 

Процесс децентрализации 
идет во Франции вот уже ско- 
ро четверть века, и, судя по 
всему, центр стремится дове- 
сти его до своего логическо- 
го завершения. Надо пола- 
гать, что этот момент близок: 
уже сейчас постепенно начи- 
нается обратный процесс. 
Так, столкнувшись с необхо- 

димостью экономить средст- 
ва, ряд коммун департамента 
Верхняя Сена, включая Ванв, 
объединились для того, чтобы 
совместно заняться пробле- 
мой уборки мусора. Оказа- 
лось, что вместе это делать 
очень выгодно. Заметим, это 
решение не было ни навязано, 
ни подсказано сверху... 
Вячеслав ПРОКОФЬЕВ, 
соб. корр. «Труда». 


Павел ШАБАЛОВ. 


ФОТОФАКТ 


ER Ф0Т0:РЕЙТЕР2 


стороны амери- 
-Грейб. Работы 

онировались в Риме, 3a- 

тутгарт и Вашингтон, 


канских надзирателей в иракской т 
юрьме 
художника с большим успехом зксп раме 40 


ПАРИЖ, тем выставка переедет в Афины, Ш 


Яркая, женственная, чуть 
беспечная и откровенно 
обольстительная — такова 
нынешняя летняя мода 


мне «стильных штучек». 
3 дизайнеры «предлагают 
у быть в меру буршуазной 


| Обхожу контейнеры с «кап- 

| ри», юбочками, приталенны- 

Mu пиджачками, средиземно- 

морского назначения маечка- 

ми и бизнес-костюмчиками. 

Как говорит мне владелица 

бутика Ирина Чинцова, ны- 

нешнее лето особенно «рас- 

положено» к жизнерадостным 

цветам, броским орнаментам 

в одежде. Модно все, что кра- 

сиво, а это: белый, голубой, 

синий, персиковый, насыщен- 

ное золото, оранжевый, лайм. 

Нохитом сезона считается са- 
латовый. 

— Модницы, и тут возраст 
не имеет значения, свой лет- 
ний гардероб пополняют 
брючками в стиле} «капри», 
которые практичны, удобны. 
Есть модели — произведе- 
ние искусства: расшиты 
стразами, с вышивкой. Цены 
приемлемые: от 550 до 1500 
рублей. Кстати, столько же 
стоят и шортики для молоде- 
жи, 

Упроизводителей одежды, 
видимо, свои связи с небес- 
ной канцелярией, обещаю- 
щей нам жаркое лето. Отсюда 
и выбор ткани: самыми попу- 

лярными и востребованными 
считаются лен, хлопок, шелк, 
шифон. Все струится и разве- 
вается, голова кругом от лег- 
ких прозрачных маек, топи- 
ков, туник в стиле «покажи пу- 
пок». Цены Ha это «эротичес- 
кое безобразие» — от 400 до 
8 тысяч. Столько же стоят и 


Шопинг начинаю с соседнего магазина «Одежда», 
заблаговременно расписав дома список необходимых 
Дело предстоит непростое, 
распроститься с энлентиной, 
и столь же дерзкой»... 


широкие юбки «кар- 
мен», юбки-колокол. 
Кстати, нижняя юбка 
практично пришита к 
платьям, сарафанам. % 
Не исчезают из” 
коллекций и традици- E 
онные джинсы. Они’ 
представлены в самых 77 
различных стадиях no- © 
тертости и цветовой ++ 
насыщенности. Фанта- | 
зия дизайнеров не зна- + 
ет границ: рюши, плис- 
сировки, воланы, 
складки. Юбки — длин- 
ные или по колено, спо- | 
ясамиввиде галстуков и 
набедренными платка- 
ми. В торговом комплек- 
се одной из ярмарок шопинг 
рассчитан и на тощие, и на 
толстые кошельки. Туника к 
той же джинсовке (или как от- 
дельная деталь туалета) из 
марлевки, маркизета, майи 
(есть, оказывается, и такая 
натуральная ткань), батиста — 
писклетнего сезона — модни- 
це обойдется от 400 до 3 ты- 
сяч рублей. 

Разброс цен на парео, KO- 
торое теперь носят не только 
на пляжах, но и на городских 
улицах, от 100 до — сколько 
вам не жалко на себя, люби- 
мую. Раз уж вспомнили о пля- 
же, пройдемся по купальни- 
кам. Их тут — великое множе- 
СТВО: оно и понятно, ведь ОД- 

ним купальником на отдыхене 


обойтись. Собирая отпускной 


чемодан, возьмите с собой не 
менее 5-6 купальных костю- 
мов. Выбор их — не только 
дело вкуса. Фирм-изготови- 
телей на рынке представлено 
немало, поэтому не попади- 
тесь «на контрабанду с Малой 
Арнаутской». Мне понрави- 
лись израильские купальники 
— расцветкой, использовани- 
ем новых волокон, строчкой, 
которая растягивается, а не 
лопается при натяжении, и, 
главное, — коррекцией фигу- 
ры. Потому и цена не испуга- 
ла: 9 тысяч. Впрочем, можно 
купить и белорусские, мос- 
ковские, питерские, венгер- 
ские, которые дешевле, но 
тоже хороши. Тем более если 
вы решили порадовать себя 
полным пляжным комплек- 


том: парео, туникой, юбкой, 
брюками. 

Из пляжной обуви а пригла- 
дела мокасины, но есть и бо- 
соножки, «вьетнамки». Цены 
— от 400 до 3 тысяч рублей. 

Летом в городе или на от- 
дыхе не обойтись без голо- 
вных уборов: банданы, повяз- 
ки из натуральных тканей, 
бейсболки, шляпки стоят от 
500 до 3 тысяч. Пикантны 
ШЛЯПКИ ИЗ КОКОСОВОЙ ВЫТЯЖКИ 
— в бутиках на Тверской и в 
Коньково — за 1700, а из ита- 
льянской соломки — 600. Есть 
спрос и на ретро: бабушкины 
панамки. Не устраивает? 

Можно и на английский ма- 
нер: снова в моде позабытые 
поло-футболки, клубные пид- 
жаки, спортивного типа юбоч- 
ки в складку, мягкого покроя 


ЛАМПАДА 


Велнџе 
ШИ ветра 


19 июня православные 


отмечают День Святой Троицы 


Это событие называют еще Пятидесятницей, поскольку случилось 
оно на пятидесятый день после Воскресения Христа. Сошествием 
Святого Духа на апостолов окончательно была утверждена Церковь 
Христова, а человечеству открылась третья ипостась Бога. 

0 смысле этого таинственного события и его значении для нас 
рассказывает епископ Венский и Австрийский Иларион Алфеев: 


семейный бюджет, Это я 
ктому, что к новым наря- 
дам нужны и новые укра- 
шения. Как пройти мимо 
рядов блестящей бижу- 
терии, которую назвали 
королевой сезона? К 
чему вообще мой откро- 
венный вырез, если не- 
возможно продемонст- 
рировать и роскошное 
ожерелье на груди? Да и 
такие модные штрихи, как 
кружево, бант — на шее 
из шарфа, на руке в виде 
браслета, в ухе в виде 
серьги и, наконец, просто 
на талии, тоже бесплатно 
не предложат! 

Точно следуя своей 
женской логике, я поку- 
паю: летнюю шляпку из 
кокосовой вытяжки; 3 то- 
пика, 2 туники, 1 пиджа- 


ниях, в которых эта весть им доступна. 


юбкой 

: чок, пару брюк-капри, | му Он приходит и почему уходит. Но есть в каждом из нас Her 
пригля- | юбку из шелка, сарафан, | кое внутреннее чувство, которое помогает нам распознавать 
гь и бо- купальники (не скажу | дыхание Духа Божия, как это было с пророком Илией, который 
>. Цены сколько), босоножки с Or- | почувствовал, что не в ветре, не в землетрясении, не в огне 
/блей. ромными (это супермод- | Господь, но в веянии тихого ветра (3 Цар. 19:11-12). Мы outy- 
1 на OT- но) брошами и, конечно, | щаем это таинственное дуновение, словно веяние тихого вет- 
3 rono- блестящее ожерелье... ра, когда Святой Дух приходит к нам. Он приходит, чтобы пре- 
| поваз- Когда домашние пыта- | образить нашу жизнь, изменить нас изнутри и изменить все 
каней, ются подсчитать итог мо- | вокруг нас. Когда Святой Дух приходит, мы начинаем видеть 
TOAT от его шопинга, обидевшись, | мир другими глазами и оживаем, подобно тому, как весной, 
кантны 3 говорю: «Если вам не по | после долгой зимы, оживает природа, появляются цветы, тра- 
ытяжки "Р? OS | душе MOM, как вы считаете, | вы, и дыхание жизни возвращается ко всему живому: 
ой ив брю , ОДНИМ словом, все то, смелые наряды, тоя могу BOC- 
из nTa- что принято было одевать для Пользоваться и старой доброй 


0. Есть игрывтеннис или прогулки на. модой на винтах, который по- 
шкины яхте: Про яхты — отдельный прежнему занимает почетное 
вает? разговор, а вот поло-футбол- место на подиумах мира и 
й ма- ки атуральных тканей сто- отечественных рынках», Нет, 


ытые :2 TbICAY, ответили они, лучше шляпка 
“ПИД- Если подсчитать летнюю иЗ кокоса... 

›боч- тировку модницы, то она Летний гардероб собирала 
кроя кна ощутимо опустошить Майя МАМЕДОВА, 


— В праздник Пятидесятницы мы вспоминаем событие, ко- 
торым завершилось домостроительство спасения рода чело- 
веческого. В этот день Господь послал на Своих учеников Свя- 
того Духа, сошедшего на них в виде разделяющихся языков: 
под действием Святого Духа люди разных национальностей, 
собравшиеся в Иерусалим на праздник и говорившие на раз- 
ных наречиях, начали понимать слова апостолов. Мы не зна- 
ем, говорили ли апостолы на разных языках, или каждый из 
присутствующих слышал их говорящими на его языке, но 
смысл произошедшего заключается в том, что каждый слышал 
то, что должен был услышать, — на том языке, который пони- 
мал. И с того момента, когда Господь послал Святого Духа на 
Своих учеников, тайна Пятидесятницы пребывает в Церкви, 
давая людям возможность слышать дыхание Духа Божия и вос- 
принимать евангельскую весть в тех понятиях и представле- 


Господь говорит: «Дух дышит, где хочет... а не знаешь, отку- 
да приходит и куда уходит» (Ин. 3:8). Нам не дано знать, поче- 


Нефтетермин 


легитимности голо! 
зарегистрированных избирателе! 


жителей небольшого портового 
судоходного канала, 
нефтетерминалов в неп 


Плебисциту предшество- 
вали общественные слушания 
по экологическим вопросам и 
судебные иски. Нефтяные 
компании старались не допу- 
стить голосования: 

— Наша беда в том, что 
здесь проходат железная до- 
рога и причальные линии ка- 
нала, — считают горожане. 
Да, признаки цивилизации на 
балтийском берегу играют с 
местными жителями злую 
шутку. Нефть, которую Россия 
качает на Запад, тут и перева- 
ливается через самый запад- 
ный ее край. Рядом с крупны- 
ми фирмами бойко действуют 
разные мелкие, подчас весь- 
ма экзотические. Поэтому ни- 


Всего 333 голоса не хватило светло 


оохранный референдум был 
Lie сования необходи 


высказались а: Бан 
осредственной бл 
о 


O 


й, а пишо ли 


Однако 98 процентов из голосовавших, а 370 10 


города на бере! 


итоге ОАО 

peno участ 
ски в цент 
территори! 
ната строй 
домс детск 
стадионом: 
ект пытае! 
еще одна н 
— ЗАО «Ме 
водственна» 
согласно пр 
полагаться 
ЖИЛЫХ HOMO! 
кой. 

О том, 41 
небезопасн 
знают не пок 
гичный прое 
въезде в гор 


л | чего удивительного в том, что ность каждом 
вопреки н еутешительным а, ыы x OIEDERND, идею построить B убедиться E 
Fr прогнозам С помощью этого аппарата км от Калининграда нефтя- дело — рекл: 
Cb С друзьями на железно Владику вытянут Hoey. ной терминал озвучил npo- _ ломи, другог 
путях, Владин недооценил опасн дорожных валось-соединяло шлой весной премьер-ми- ноть С Эко: 
приближающегося состава и a Для микрохирургов это Девори танае : Man A ig ret: 
а , K KO- Й 
собирая машинки. А когда очнулся En торой они готовы в любую минуту. За время ВЕ и ӨМ шинийн 
крови, ревуших друзей и ...изуродо Увидел лужу СУществования этого отделения областной Шин соо 
обрубок ноги. В бажану oP дованный pR Onora с 1987 года произведено уже 
рыдаюшая мана. А через are arte Е oe ии) Oe Oa 
. ex. ачи — по 
дедушна, который сумел разыскать в 4 пациентов шахтер, которому Александр 
отрезанную поездом голень. Борзых в конце 90-х таким образом восстано- 
вил стопу, каждый год в этот день приносит 
— Вряд ли удастся пришить, — с горечью ТЩ торт. Понять такие чувства несложно: 
У , нули возможно Й — Пой 
сказал дежурный врач, -- слишком много ne, Он сть ходить без костылей Пойдемте в чум,-- пригласила 3 


мени прошло, конечность грязная, к тому же 


долго находилась в тепле Свою первую операцию Александр Влади- | мерзнете тут... 


мирович сделал B 1984-м, а уже через три года Холод, несмотря на июнь, 


молодая ненка, — там чай, А тоза- вос 


«Се! 
,ИВ 8- KOM 


Но заведуюший отделом 
микрохирургии и организовал отделение й 
á Ј ‚ равное которому | ду пробирал до костей, амалвсков 
Е ле и т МОЖНО найти только в Киеве (ито в столице ра- | лето oat ОДОН с календарным: по пау 
когоуни- ботают планово, а не в режиме экстренной | сути, тут еще ранняя в 
у ! есна. Снегухе 
верситета Александр Борзых, которого вызва- помощи, когда готовым к сложнейшей опера- | сошел, но в перелесках задерхалињ уа 


ли из дома, решил рискнуть. Операция нача- ции нужно быть в любой момент). На вопрос, | потемневшие сугробы. 


лась в восемь вечера, а закончилась в четыре. сомневался ли он в выборе профессии, Anek- Однако аборигены уже сменили сто 
утра. Вместе с Андреем Погорилаком, Влади- сандр Борзых улыбается: нет. Все мужчины в | зимние чумы на летние, разместив їе нус 
славом Пастернаком и другими членами бри- его роду были хирургами, а прадед = профес- | прямо возле новых заводских корпу- ] 


гады он выполнил то, что иначе как ювелирной сором Казанского университета. сов, Местные жители приехали в тос на’ 
работой не назовешь. Владик уже переведен из реанимации в OT- | ти кгазовикам. Сегодня преза пре 
а нас 3 


Колеса поезда оставляют мало шансов на деление и ходит с помощью костылей. Для ca- | всех: в тундре появилс Пуровоой sa: Лес 


TO, чтобы из месива, в которое превратились мого мальчика и его родителей этот человекв гожданный первенец = 
мягкие ткани и кости, восстановить что-то це- белом халате — почти божество: И хотя Boc- | вод по перераб 


лостное. Вл т- становление 17 сантиметров ноги с помощью $ 
e. Владику Данильченко He просто 0 р предприятий на Крайнем 


почти треть голени. Пришлось удалить около они верят, что впереди у мальчишки — MONHO= 


у Севере 
- u — процесс длительный, i пе 
резало часть ноги ниже колена — размозжило аппарата Илизарова роцесс дл когда не было, хотя 90 процент Я 
а NOTH. 


ток в конечности, которая несколько часов на- И свое 
ходилась отдельно от ребенка. Даже просто соб, корр. «Труда». | жении BCE 


сийского газа и 10 проце 


1 - бешал... 
7 сантиметров ноги, восстанавливать крово- ценная жизнь. Доктор пообещ Марина КОРЕЦ, | добываются | 


тавался исключительно сырьевым" Ч Ro, 
‘словесно вдаваться в детали — что и как сши- ДОНЕЦК. шон sE 


отке конденсата, ae 
Нефтегазоперерабатыва ik Do 


MCA. Для 
е половины 


ьства двух 


ЛИШЬ 48,5 процента. 
(10 000 из 18 000 
кого города нај Калининградского 
зались против 3 : 


Валерий КОНОВАЛОВ. 


На вечно! мерзлот 


Новый завод рассчитан на перера- 
ботку пати миллионов тонн сырья в 
год. Готовая продукция будет достав- 
ляться в порты перевалки по железной 


пригласила — Когда а возглавлял правительст- 
ай. А тоза- востраны, мы планировали создать на 

«северах» мощный нефтехимический 
НБ, И вправ- комплекс, — говорит член Совета De- 


Ямальское _ дерации Николай Рыжков, прибывший 


арным: по на открытие завода. — Если бы это 
1. Снегуже удалось, экономика страны вышла бы 
держались на качественно новый уровень. И сей- 
час Россия экспортировала бы не про- 
сменили сто нефть и газ, а высокотехнологич- 
местив их ную продукцию. 
орпу- 
ee Чи на Ямале, это новая эра. По словам 20лет —п 


дникдля председателя правления «НОВАТЭКа» 


вет AW Леонида Михельсона, отсутствие ne- 


СКИЙ 38: рерабатываюших мощностей тормо- 
та. 


OT ИХ домов. 


итоге QAO «Татнефть» приоб- 
peno узасток земли практиче- 
ски вцентре Светлого — на 
территории бывшего комби- 
Ната @ройконотрукций; ря- 
ДОМ ОДЁТСКОЙ поликлиникой и 
стадионом. Аналогичный про- 
ект пытается осуществить 
еще одна нефтяная компания 
— ЗАО «Московская произ- 
водственная база». Терминал, 
согласно проекту, будет pac- 
полагаться в 100 метрах от 
ЖИЛЬХ домов на улице Рыбац- 
кой 
О Tom, что соседство это 
небезопасное, светловчане 
знают He понаслышке. Анало- 
гичный проект «ЛУКОЙЛа» на 
въезде в город дает возмож- 
ность каждому, кто едет сюда, 
Убедиться в том, что одно 
Дело — реклама новых техно- 
Логий, другое — действитель- 
НОСТЬ. С экологической точки 
Зрения такие проекты безу- 
пречными не бывают. 


Любая нештатная ситуация 


родные пласты. 


Здесь чревата пожаро- и 
взрывоопасностью. По закону 
они не могут быть расположе- 
НЫ на расстоянии менее чем 
В 500 метрах от жилья, Поэто- 
му жители Светлого решили 
заблокировать строительст- 
во. Их поддержал и мэр Anek- 
сандр Г ригорьев. 

— A He подпишу нефтяным 
Компаниям разрешение на 
строительство, — сказал кор- 
респонденту «Труда» мэр 


зило освоение новых месторождений. 
Добытчики газа стоят в очереди на 
переработку конденсата в Сургуте. С 
_ ВВОДОМ же завода на Ямале у газови- 
| ков появляется возможность нараши- 
вате добычу «голубого топлива», раз- 
батывать глубоко залегающие угле- 


Светлого. — Не могу игнори- 
ровать мнение десяти тысяч 
избирателей. 

— Нои отказать нефтяным 
кампаниям вы не имеете пра- 
ва, ведь формально референ- 
дум так и не состоялся, 

— Мы требуем, чтобы неф- 
тяники устранили те замеча- 
ния, список которых им пре- 
доставили. Ведь в непосред- 
ственной близости ктермина- 
лам окажется военный арсе- 
нал. 

— Значит, госсаннадзор 
должен сказать свое слово. 

— Он уже сказал. Главный 
санитарный врач России Они- 
щенко подписал положитель- 
ное заключение госэксперти- 
зы. Ночто будет дальше, пока 
неизвестно... 

Ирина СМИРНОВА, 


соб, корр. «Труда». 
КАЛИНИНГРАД. 


дороге. 


Первый поезд уже ждал отправки. 
Начальник Свердловской железной 
дороги Шевкет Шайдуллин махнул 
машинисту: «Трогай!» — и вереница 
цистерн отправилась в путь. 

— Этопервый газоперерабатываю- 
Для предприятий, ведущих добычу ший завод, построенный запоследние 
одчеркнул губернатор Яма- 

ло-Ненецкого автономного округа 
Юрий Неелов.— Мы связывали боль- 
шие надежды с газохимическим ком- 
плексом, который когда-то начали 
возводить недалеко от Нового Урен- 
гоя. Но стройка надолго замерла, И 
вот всего за два года реализован 
очень важный проект, 

Под завод отдано 245 гектаров. На 
вопрос корреспондента «Труда», не 
отразится ли это негативно на эко- 


Каковы плоды действия Духа Святого? Мы ВИДИМ ЭТИ ПЛОДЫ 
В святых, например, в преподобном Серафиме Саровском. 
Когда Мотовилов однажды спросил святого, что такое Дух Свя- 
ТОЙ И что значит «стяжание благодати Духа Святого», тот не 
ответил ему словами, но Мотовилов вдруг увидел, что лицо 
святого просияло, подобно солнцу, и старец Ha его глазах npe- 
образился. Мотовилов ошутил необычайное благоухание, по- 
чувствовал необычайную радость, неземную теплоту. Так дей- 
ствует Дух Святой — таинственно и непостижимо, и Его дейст- 
вие превосходит всякое человеческое понимание и всякое че- 
ловеческое слово, 

Но наша задача заключается в том, чтобы не пропустить те 
минуты, те мгновения, когда дуновение Духа касается нас: Мы 
должны учиться распознавать присутствие Духа ив самих себе, 
ив Церкви Божией, и B людях, и в окружающем мире. Тогда и 
мы сможем — в той степени, в какой каждый из нас способен 
вместить, — приобщиться к Святому Духу, как приобщились к 
Нему святые апостолы, которых Святой Дух превратил из про- 
стых, безграмотных рыбаков в великих. проповедников Еван- 


гелия, так что поистине «во всю землю изыде вещание их ив 
концы вселенныя глаголы их». 


Газ будут перерабатывать 
прямо на Ямале 


логии и жизни местного населения, 
глава муниципалитета Анатолий Oc- 
трягин ответил: «У нас под хозяйст- 
венную деятельность нефтегазовых 
компаний отдано 84 процента терри- 
тории района, и, поверьте, от зтого 
мы только выиграли. Да вы и сами 
видите, что люди рады открытию за- 
вода. В нашем районе проживает 
четыре тысячи представителей ко- 
ренных народов Севера. Местные 
жители занимаются традиционными 
видами деятельности — добычей 
пушнины и рыбы, оленеводством, и 
разумное промышленное строитель- 
ство этому не мешает, У нас поголо- 
вье оленей увеличивается, это о 
многом говорит, К тому же наша мо- 
лодежь охотно идет на нефтегазо- 
вые промыслы», 


Людмила ЮДИНА, 


спец. корр. «Труда», 
ПУРОВСКИЙ РАЙОН 


Ямало-Ненецкого автономного округа. 


— Юю ~ 
Юбилей ome У Мефодиевич, ваш 
ёб впал с Юбилеем М, 
eampa. Может хэ 


знак т быть, эт, 
бл 020, что судьба всю ж 2 
аговолила Sone 


pa вам... Добавляет 
: 0 сегодня Спокойстви, 
уверенности 8 себе? 3 


хорошим профессионалом, 
конкурировать мне ни C KEM не 
страшно, потому что так, как 
сделаю а, никто не сделает. 

— Словом, вы знаете себе 
цену... 

— Конечно, и надо было 

прожить большой отрезок 
жизни, чтобы убедиться в 
этом? Ведь мы раньше выст- 
раивали свою творческую 
судьбу независимо от денег 
Прежде, когда заодно моевы- 
ступление на концерте плати- 
ЛИ столько, сколько я получал 
за месяц работы в театре, у 
меня никогда He было искуше- 
ния: «Ой, а давай я в десять 
раз сделаю больше концертов 
-- И тогда в десять раз боль- 
ше получу». Артисты никогда 
не спрашивали, сколько им 
заплатят за тот или иной 
фильм. Другое дело — теперь: 
везде рыночные отношения. 
Они мне не всегда по душе, 
потому что торг в искусстве 
неуместен. Сегодня мне гово- 
рят: «Вот вам полагается та- 
кая-то сумма». Конечно, мож- 
но попросить больше, но A не 
прошу. Если меня это не уст- 
раивает, то нахожу какие- 
топричины, чтобы отказаться, 
никого при этом не обижая... 
Вот и весь рынок. 

— В свое время телефильм 
«Адъютант Его превосходи- 
тельства» посмотрела вся 
страна, и вы стали чуть ли не 
национальным героем. Недавний 
телесериал «Московская сага», 
в котором вы играли одну из 
_ главных ролей, тоже по-своему 
_ хорош. Скажите, что вас особен- 
'пило в этом материале? 
Срез жизни нескольких 

ИЙ ито, что эти исто- 


дарства Российского, истори- 

ви нашей жизни, поэтому я 
хочу, чтобы моя внучка знала 
00 этом и видела это на акра- 

не К истории вообще надо 


ЛИ ЧТО они обо мне MO 


писать... O LER 


AHO время я тоже 
BCe, что накопи- 


‚ а потом решил 
порвать. Не хочу, чтобы KTO- 


ТО, найдя этов моем письмен- 
НОМ столе, Заглядывал туда 
Куда я не хочу Никого пускать; 

— Жаль, a вдруг вы решите 
написать книгу... Нуаесли нет 
то, наверное, другие напишут, 


Юрий СОЛОМИН: 


ВИНЯЛИВ замшелости, консер- 
ватизме. Теперь отстали. Но 
иногда еще гавкают, еще пЫ- 
таются укусить, если не меня 

то режиссера, который поста“ 


театров. Взять хотя 
рия Баринова, 7 


одно дело, к 


BUN спектакль. «Скрипка Pomuninedan, Вы ных лет по! 
— Юрий 004020 актера со Cmopoy,, на ЛЄНЬ,ИСОВС! 
НО а вы спектакли Малого mes я но да ИХ поет д 
- Ge о вебе? приглашаете. Почену; товский. Это 
b -- Потому что зто ве 

— Но 06 y о всерав- церт в празд 
ет? этом никто не зна- но, что приглашать в хорошее дни, от кот 
хирургическое отделение на удовольстви 


Человеческая комет 


продолжает? 


Сегодня легендарному Адъютанту 
Его превосходительства 
исполняется 70 лет 


В этот день по телеканалу «Нультура» показывается спектакль 
«Чайка», поставленный Юрием Соломиным в Малом театре, где он 
вдобавок исполняет роль Тригорина. За 48 лет работы в 
императорском театре Соломин воплотил бесчисленное 
количество характеров и сделал немало интересных спектаклей 
как режиссер. Многие театральные коллективы гордятся его 
учениками, которые наверняка завалят своего любимого 
профессора поздравительными телеграммами. 


как вы самозабвенно защищали 
свой театр, как становились на 
сторону слабого, хотя вам это 
было невыгодно. 

— Явообщене могу видеть, 
когда оскорбляют и унижают 
человека, зная, что он не мо- 
жет ответить. Так, однажды я 
не сдержал слово, данное 
жене, что не буду выступать на 
одном судьбоносном теат- 
ральном собрании, чтобы не 
оказаться в дураках. Но когда 
оно началось, то напрочь за- 
былоб обещании иринулся на 
защиту несправедливо оби- 
женного. Мне уже было все 
равно, как я выгляжу: дураком 
или наивным простаком: B Nep- 
вую очередь, человека надо 
было спасать. Сначала я ду- 
мал, что такой порыв случаен, 


Дотом ‚когда стал наблю- 
ть за собой, то понял: заши- 


_ щать униженных и оскорблен- 


ных — MOA планида, 

— А думаю, Малому театру 
повезло, что у него ecmb такой 
«наивный» художественный ру- 
ководитель. 


— Еслия буду сомневаться 
прилюдно, то меня даже мои 
две собаки не послушаются, 
когда а им буду приказывать. 

— Аошибки свои признаете? 

— Да, только о них тоже не 
распространяюсь. Этого 
нельзя делать, если руково- 
дишь большим коллективом. 
Нельзя бить себя в грудь: «Я 5 | 
ошибся!» Ну чего бить-то, по- 
езд ушел... 

= Почему вы говорите «если 
еше несколько лет удастсл про- 
держаться»? Неужели при ва- 5 
шем опыте и мастерстве так 
трудно оставаться на посту 


ТО ИТАР-ТА 


операцию специай 


худрука? стороны. Зачем? _ pacu 
-- Трудно, потому что это — И «звезды» 80 «Под 

очень лакомый кусочек для привлекают? 

тех, кто хочет повести театр в — Во-пе 


другую сторону’ — подальше 

от традиций русского психо- . 
логического искус таа. При 
ITOM A абсолотно уверен; 
моди в коллективе меня ПОНИ- 


а 2 с 
мают — ите, кто «за», ите, кто своему таланту, и ме Д\ ыг 
не очень любит мена, ними большая разница, Ил Оче) 

— Ваши противники внутри том, ради чего привл HOC 


А 


ть = церт В праздничные Майские 
Деление на Удовольсото ЗУ цолтны 


стоял в горле. Причем он не 
расшаркивался, не просил: 
«Подайте мне еце аплодис- 
ментов», — как это делают 


Opie- 


— И человеческое тоже. 
Очень трудно сохранять вер- 
ность тому делу, которому 
служишь. Я понимаю, все хо- 
TAT быть миллионерами. И я 
тоже хочу, Но тогда надо зани- 


ре, Ар ЖЭ ҮҮҮРТЭГ-УР ҮҮРЧ 


MY “TOB 


дай...» НЭЭ только «Да 


азовите mie а Дай, 


еб — повыси- 
- Разве только 
OBBICH цены на 


ЛИ, на молоко... 
наш театр нап 
билеты. 

— Вы готовы к той теат- 
Ральной реформе, которал зре- 


етан 
мн Министерства куль- 


— Нет, не готов, везде го- 
ворил и буду говорить, что 
это не реформа, а перерас- 
пределение театральной 
собственности. Не говора 
уже 0 тех мифических попе- 
чительских советах, которые 
будут указывать театрам, 
Куда им плыть, а художест- 
венные руководители будуту 
них на побегушках. Я пони- 
маю, что государство не мо- 
жет содержать 600 театров в 
России, но нельзя же рубить 
такгрубо, чуть ли нетопором. 
В связи с этим я вспоминаю 

Слова Земляники, попечите- 
ля богоугодных заведений в 
пьесе Гоголя «Ревизор», кото- 
рую я начал репетировать: 
«Хороших лекарств мы не 
употребляем: Простой чело- 
век если выживет, то и так 
выживет», 

— Но ведь вы собирались ста- 
вить «Короля Лира», а не «Ре- 
визора»? 

— Деловтом, что в следу- 
ющем сезоне мы отмечаем 
250 лет Малого театра, и без 
«Горя от ума», без «Ревизо- 
ра» юбилей, я считаю, невоз- 
можен. Дважды я уже участ- 
вовал в «Ревизоре», но в на- 
чале этого сезона вновь за- 
явил о постановке этой вели- 
кой пьесы Гоголя. Все это 
время я искал режиссера, с 
несколькими из них разгова- 
ривал, но они по тем или 
иным причинам не смогли 

взяться за постановку. И то 
да а подумал: а почему не Я 
Ведь спектакль я точно не 
испорчу. Прекрасно пони- 
маю, что некоторые критики 
станут коситься на мена, так 

ь не 
как это будет отнюд 
авангардный спектакль, 
уверен, что Гоголя не надо 
осовременивать, его текст и 
сегодня звучит как колокол. 
И попечители богоугодных 
заведений существуют, и 
взятки дают, и ревизоров 
подкупают. Одним словом, 
человеческая комедия про- 
должаетса, 

— Как вы будете отмечать 
свой день рождения? 

— Незнаю, Наверное, про- 
веду его с семьей, может 
быть, кто-то из друзей подой- 
дет. Юбилеи — не моя стихия. 


Ворона от ЛДПР _ 
стали происходить 


совы Учской фракции ЛДПР 


сии? Она бы и предуп 
редила, что наберет 
цента, да и то, наверное. за счет с» 


куда предложил отправить для отбывания нахазания 
Ходорковского и Платона Лебедева, «обеспечив специ: 
охрану с вертолетов». «Патриоты Псковщины готовы 
чить такую охрану», — заявил за них сам Митрофанов. мо- 
Член фракции Сергей Иванов предложил наградить бай 
той Госдумы председателя PAO «ЕЭС России» Анатолия ent- 
са «за большие успехи в деле капиталистического строит за- 
ства». Илишь ихколлега Алексей Чернышов Конс что 
бавную, но абсолютно не мистическую коллизию © 6с 
бытует «расхожее мнение: есть свет 3 a мос у 
правительство, нет света — работает Чубайс». - № 
Впрочем, этот всплеск паранормального остр шинээ “Be 
тил спикера Госдумы. Малышкину он с иронией отв й 


$ 5 , noxa- E 

депутаты присмотрятся к себе и к своим een Ф, 
И ле так жапад аў 
луй, именно это следует сделать после орий ДОЛИНСКИЙ. 3 


«Глобальная энергия» — 
миллион долларов 


Вчера в Константиновском дворце Петербург а нано 
ремония вручения международной энергетической г рем ий 
бальная энергия». Премииудостоились академик? гаса $ 
демии наук Жорес Алферов и немецкий профес сор лаус Pume 7 

X. Алферов получил премию за «фундаментальные иссле» 
дования и значительный практический вк 
проводниковых преобразователей энергии 


солнечной К. Ридл 
ратурных 


парогазовых знерге 

Призовой фонд 
один миллион долл 
ется г 
открытия, разрабс 


вой в мире 


| энергетики. 


Анна КОМЕЛЬКОВА. 
ФОТОФАКТ--- 


АЗ ДО ка: — 
равно, Kak я выгляху: Ne. Зна, Трудно, потому что ae БҮС, n 
TAKON: й К ДЛ 
SU MOTO- en Р еловека надо очень Le Mn в — Во-первых, 
uno знал 8 \ Сначала я Ay- Тех, KTOX бывают разные, 
спасать. Снач сторону — подальше 
enpounn было Я порыв случаен, ДРУГУЮ Clee психо- лярные, 3apaba 
e narepa npe- а наблю- от традиций русского A pu себе успех на мелькаи 
о “atesa codo ja TO MORAN: Sali NOTIEREN АМЫГ т Вы левизоре, а есть пб» 
1 3 сол E 2 
шэн шать униженных и оској neh: атом а едлективе менапони- “шему известные 
ных --МОЛПЛАНИДА. Mayor Те, КТО «38», ите, KTO своему таланту, ив. И 
— Я думаю, мын ь такой HE очень любит меня. ними большая разн и влекать 
повезло, что у него — Ваши противники внутри ТОМ, ради чего пр (8 B Kan 


ководитель. 


7 шүргэн модно пе- 
‘дневники, но не днев- · 
кина, Толстого или 


продержусь 


все-таки мало 
8 ней женщин 
. А ведь эти 
‘Ущества» в войне 


ратную работу. 


и 
» Разве, кистами, снай 
ти 


атакже воспо- 


ц событий 
современников. В книге DS 


пользован обширный 
рационный ЗОН ей 
дарственных и личных архивов. 
Читатель увидит историю воен- 
ных 40-х глазами актрисы, жен- 
щины-летчицы, партизанки, 
врача-хирурга, снайпера... Это богатство ис- 
торических фактов — подтверждение величия 
подвига, патриотизма женского поколения тех 
— Я родилась на Кубани в районе «Голубой 
линии» фронта, в месте, где проходили отча- 
янные бои, — рассказала корреспонденту 
«Труда» на презентации автор-составитель 
книги Елена Тончу. — И все мое детство про- 
шло под рассказы о подвиге женщин на вой- 
не. Низкий им поклон, и книга — это мой долг 
памяти... 

Сама презентация книги прошла весьма 
необычно — в Московском доме ветеранов 
войн и Вооруженных сил при поддержке де- 
партамента социальной защиты населения 
Москвы. И в качестве гостей на ней присут- 

ствовали, естественно, славные женщины — 


— Поймите, я защищаю не 
только Малый театр, а всю 
русскую театральную школу. 
Вот сейчас исполнится 17 лет, 
какя сижу в кабинете художе- 
ственного руководителя. 
могукому-то нравиться или не 
нравиться, но если я здесь 


лет, то буду уважать себя. Вы 


помните, как два года назад 
на нас нападали критики, об- 


ОНИ ПОБЕДИЛИ 


по артист 
театр? Для кассы? 
В нуждаемся. Br ТОЛЬ- | 
ко человек из другого ee 
приходит Ha одну рол? спек- 
такль, ничего хороШег0 из 
этого не выходит: OH = 
но чувствует себя гастроле- 
ром и ансамбля не полузает- 
ся. А вот воспитать Группу 
молодых актеров в ТВатре, 
довести их до степеней изве- 
стных — это намного слож- 


КНИЖНАЯ ПО 


коллектива мирятся с вами по- Но Mbi B 
momy, что работать 8 Импера- 
торском театре престижног. 
Слово «престижно» 
здесь не подходит. Если это 
по-настоящему творческий 
человек, то он понимает: сте- 
ны Малого театра питают его, 
даже если он здесь получает 
меньше, чем мог бы получать 
на стороне. · 

— Тем не менее ваши актеры 
играют в спектаклях других 


еще несколько 


участницы войны, в числе которых и три ге- 
роя Советского Союза. Среди них — коман- 
дир эскадрильи летчица Надежда Васильев- 
на Попова. Она с 16 лет за штурвалом само- 
лета. Именно их 46-й гвардейский авиаполк 
немцы называли «ночными ведьмами». На- 
дежда Васильевна много лет работает в Рос- 
сийском комитете ветеранов войны, дружи- 
ла с легендарным летчиком Маресьевым. 

— Мы благодарны тем, кто понимает, ка- 
кой кровью нам досталась Победа. Сегодня 
правительство, власть о нас забыли, — ска- 
зала Надежда Попова. А 
сколько ветеранов в глубинке 
России остается не обласкан- 
ными вниманием? Им тяжело, 
да еще и ввели монетизацию 
льгот... Я знаю, как это солда- 
ТУ под пулями оторваться от 
земли и идти в бой за Родину 

Все ветераны получили 
книгу в подарок. Знаменитый 
актер и президент фонда со- 
Eaton зашиты населения 

амоскворечье» Михаил Уль- 


сл. 

— их 
видую Wh 
такой та: 
Сейчас, ! 
трудност 


А = 


ть сказал, что сегодня y mo- | ПаМятник на фоне мировой Be церквя 
онц ieh часто превалиру- | КНИга «Дивный остров Кижи», выш культур 
Hoe Е Уходит воен- | адресованнал ребятам старшего Ы 
люб е, унося с собой | старейшие сотрудники м заста 
побоя: Отчизне. Поэтому так Узея Виола и Борис Г 
biT ветеранов для MO- — Колокола, ки 

va од хорошо дело — напи- | да, крестьянский дом, ХАС вы Хотя, 
изда теле y. Его фонд совместно с | NORBOPLA — все это очень йн. или хрон 
ким домом Тончу подготовилиивы- | TEPECHO в отдельности, а дователы 
пустили в свет это уникальное издание. сте — уникальный oc: событий. 
— Держитесь еще сколько можете на но- | единственный и неповтори. Учебнов m 
гах, — призвал Михаил Ульянов. = Без вас | Ml, — говорит дизайнер из: sonan oio 
мир превратится в другой. К чему нам искать | Дания художник Дмитрий заат 
новые идеалы, когда стоит заглянуть в наше | Москин. — Книга адресована ЫЗ 
прошлое? Вот они, барышни подростки, | ШКОЛЬНИКЕМ и поэтому мы к юны 
жены, матери, сестры, героини, защитницы | ВКЛЮЧИЛИВНЕЕ НЕКИМ игровой Москова, 
Отечества, боровшиеся за свободу и незави- | MOMENT, КОТОрый заключаевя Алексия i 
симость страны. Без памяти нет настояшего амын A т вает благ 
и будущего. На подвигах наших бабушек и pi I ee | ыт Hau 
прабабушек в годы войны и стоит воспиты- 0 Космос. B x ын рых раскр 

y а nA 
вать молодое поколение... ство", «Что подарил прве“ мо 


Именно поэтому Елена Тончу хочет пода“ 
рить свою книгу школам и детским библио- 


текам, 
Бан Ксения ЧЕБЫШЕВА. 


му». Книгу можно читать 
любой страницы, с любойг 


зидент России кижскому хр 


Ч ом 
У рацию стоял в горле. Причем он не 
расшаркивался, не просил: 
«Подайте мне еще аплодис- 
ментов», — как это делают 

многие поп-звезды. 
— Значит, сегодня любой ак- 
тер, несмотря на повсеместную 
коммерциализацию искусства, 


= Во-первы 
X, 
©ывают разные. E 
napine, зарабагын, 


Очень трудно сохранять BOP- 
суун I дөлу, которому 
“рлужишь. Я понимаю, все XO- 
тят быть миллионерами, Ия 
“тоже хочу. Но тогда надо зани- 
маться не театром, а бизне- 
сом, 

— Чем сейчас некоторые ак- 
теры параллельно и занимают- 


нуждае 
ко человек из MCA. | 
g ОДИТ на однурол B 
акль, ничего хорошего из 


ЭТОГО не выходит: оне рав- 


ae НО чувствует себя га ce 
ать Соц ансамбля не поћучает- — A ихнекритикуо M HO за- 
МЕ вот воспитатв Группу видую им. У них есть еще и 
ры Бх НЫ 5 ММ такой талант. Hy и дай Бог, 
до степене изве- 5 НЕ 
гих СТНЫХ — это намного е- Сейчас, к сожалению, 


трудно становится жить, NOTO- 


a 


ДАО 


Ежегодно знаменитый остров Нижи посещают сотни тысяч 
туристов, в том числе и юных. Их предварительные 
представления о музее складываются из фотоальбомов и книг, 
посвященных ему. И вот сделана пёрвая попытка не просто 
рассказать о знаменитом острове, его церквях и избах, а показать 
памятник на фоне мировой истории и культуры. Именно об этом 
книга «Дивный остров Кижи», вышедшая в Петрозаводске и 
адресованная ребятам старшего возраста. ‘Авторы текста — 
старейшие сотрудники музея Виола и Борис Гущины. 


вы. Хотя, конечно, мы сохра- 
нили хронологическую после- 
довательность исторических 
событий. Это своеобразное 
учебное пособие покраеведе- 
нию, которое может исполь- 
зоваться в школах и других 
учебных заведениях, 
Открывает том обращение 
к юным читателям Патриарха 
Московского и всея Руси 
Алексия |. «Эта книга показы- 
вает благочестивые традиции 
и быт наших предков, в кото- 
рых раскрываются их любовь 
и гармоничное отношение к 
миру... Я полагаю, книга бу- 


— Колокола, кижская огра- 
да, крестьянский дом, герб 
подворья — все это очень ин- 
тересно в отдельности, авме- 
сте — уникальный остров, 
единственный и неповтори- 
мый, — говорит дизайнер из- 
дания художник Дмитрий 
Москин. — Книга адресована 
школьникам, и поэтому мы 
включили в нее некий игровой 
момент, который заключается 
в вопросах, открывающих гла- 
зы: «Что общего У крестьян- 
‚кого дома и Зимнего ор. 
а?», «Избаи Космос. Вчем их 
Что подарилпре- 


и хижскомухра- дет способствовать ole: 

идент ожно читать с нию к богатейшей культуре 

страниц ñ Севера России n возбудит Y 
бой страницы, слюбойгла- Север 

о 


дет. Юбилеи — не моя стихия. 


A ASI А, A АНУ | 

испорчу, Прекрасно пони: 
маю, что некоторые критики 
станут коситься на меня, так 
как это будет отнюдь не 
авангардный спектакль, 9 
уверен, что Гоголя не надо 
осовременивать, его текст и 
сегодня звучит как колокол, 
И попечители богоугодных 
заведений существуют, и 
взятки дают, и ревизоров 
подкупают. Одним словом, 


Raphoe? npor | 
Beny его с сөмьей, M 
бий кто-то из друзей подой- 


Бог дал мне актерские спо- 
собности, ия благодарен Все- 
вышнему за это. Я также бла- 
годарен своим родителям, 
которые меня родили и воспи- 
тали, благодарен педагогам, 
выучившим меня и наставив- 


шим на верный путь. 
Беседу вела 


Любовь ЛЕБЕДИНА. 


доо 


всех чувство гордости за нашу 
Отчизну»,--говорит в привет- 
ственном слове Патриарх. 

Издание можно смело на- 
звать мини-энциклопедией о 
всемирно известном заонеж- 
ском острове, его памятниках 
дереванного зодчества, а так- 
же о современнои жизни му- 
зея-заповедника «Кижи». Зна- 
чительное место в книге уде- 
лено рассказу о строительст- 
ве храмов на Русском Севере, 
истории Кижского прихода и 
сегодняшней деятельности 
Спасо-Кижского Патриарше- 
го подворья, 

Рассказывая о Кижах, авто- 
ры стремятся дать читателю 
представление об историчес- 
ком и культурном контексте 
той эпохи. Вот почему в книге 
рассказывается также а таких 
шедеврах мировой архитекту- 
ры, какпарижский собор Нотр- 
Дам, храм Святой Софии в 
Константинополе, собор Свя- 
того Марка в Венеции... 

Светлана ЦЫГАНКОВА, 
соб. корр. «Труда». 
ПЕТРОЗАВОДСК. 


= 


Весь ствол дерева покрыт паутино 


ремуховой моли, которое Мэн 
ской области. Вспышка акти Kora 
корастушие деревья, объясняется теплой и 8: а 


«Плакала» лицензия 


а лицензии. А помогли это _ 
2 о позвонили по городско- ? 
в местное управление Федеральной © 
ообщили, что вокруг фармацевти- | 
ения постоянно собираются наркоманы. 

често арка выявила весьма неприглядную картину Oz 
лось, что практически все должностные лица ап за- ! 
нодействующих препаратов, таких, как || 


ы» на торговле силь 
Я ЕДА, солутан, трамал, которые содержат наркотичес- щ 
кие вешества и должны отпускаться строго по рецептам вра- 


чей. Реализация товара происходила не только без соответст- 
вующих разрешений медиков, но еще и по завышенным при- 
мерно в два раза ценам. E 

Кроме того, в ходе обыска наркоконтролеры обнаружили 
множество чистых бланков рецептов с печатями и COOTBETCTE 
вующими подписями. Это значит, что товар отпускался, а от- 
метки в документе, что он продан, не появлялось. Это позво- 


ляло использовать рецепт сколько угодно раз. 
Виктор ХЛЫСТУН. 


Барнаульская а 
сделать местные ж 
му «телефону доверия» 
службы наркоконтроля ис 


БАРНАУЛ. 


«Я бы его разорвала 
на куски...» 


На судебном процессе в отношении 
террориста Нурпаши 

Кулаева продолжают давать пок 

а азания предст \ ? 
ЁСОН редставители постра 
Эллы Дзарасовой, потеряв- 
«Я его видела в спортзале, 
то излеса вырвался. Он все 


Aura Gia 
ПОЧТА 4 рос 


Ў ІВАЙТЕ | 
т, автомоб 

ил 

000 pve. 
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НИЛОСБ, не зря. 


Послематчевое медицинское обследование 


выявило у Александра серьезную травму rone- 
ностопа, «Мы с Андреем Аршавиным атакова- 
ли ворота «Локомотива», и я сделал передачу 
в штрафную — на Спивака. Вот в этот момент 
кто-то из железнодорожников и наступил мне 
шипами на левую ногу, Я был вынужден попро- 
сить замену. Такого в моей карьере еще не 
было — получить травму на первой минуте 
матча», — заявил Кержаков после игры, 

— Кержакова осмотрел врач команды Ми- 
хаил Гришин. Его вердикт — растяжение голе- 
ностопа. Поэтому на восстановление уйдет от 
двух до трех недель, — сказали корреспонден- 
ТУ «Труда» в пресс-службе «Зенита». — Окон- 
чательный же срок возвращения футболиста 
в строй определится консилиумом докторов в 
ближайшие три-четыре дня. 

— Какое настроение у самого Александра? 


= Конечно, он рвется на поле, Но Кержаков 
— профессионал и всегда четко следует пред- 
писаниям докторов клуба. Надеемся на его 
скорейшее восстановление, Болельщики бук- 
вально завалили официальный сайт «Зенита» 
письмами, в которых желают «Кержу» выздо- 
ровления. 

— Я бы не стал называть такие оптимистич- 
ные сроки возвращения Кержакова в строй, — 
заявил корреспонденту «Труда» врач москов- 
ского «Динамо» и футбольной сборной России 
Юрий ВАСИЛЬКОВ. — Травма голеностопа — 
довольно серьезное повреждение, от которо- 
го могут быть непредсказуемые осложнения. 
Вспомните Марко ван Бастена, который в свое 
время получил, казалось бы, рядовую травму 
колена. А потом из-за осложнения был вынуж- 
ден завершить карьеру. А осложнение было 
вызвано тем, что Марко вернулся в строй рань- 
ше предписанного врачами срока, Надеюсь, 
Саша не повторит ошибок голландца. 

— На ваш взгляд, через сколько дней Кержаков 
сможет вновь выйти на поле в составе «Зенита»? 
— Клубные врачи говорят, что через три не- 
дели. Ноесли травма дастосложнения, мы мо- 

жем не увидеть Кержакова и до осени. 
Георгий ТРУШИН, Екатерина ЩЕГЛОВА. 


«Рубин» рвется в призеры 


В программе 12-го тура 
футбольного первенства 
России немало матчей с 

‚ непредсказуемым исходом. 


К примеру, встречи земля- 
| KOB Ё  торгєлон и «Спартака» 
всегда проходят в упорной и 
принципиальной борвбе, а 
игра «Зенита» с «Москвой» 
обещает быть особенно на- 
пряженной. Ведь победитель 
этого поединка получает от- 
‘личную возможность укре- 
ся на третьей, а при yga- 
"на второй строчке Typ- 
) каравана. 

орпедо» начало сезон 
5 резво, но потом после- 
спад. В 


така». Из-за травм не могли в 
полную силу тренироваться 
Егор Титов, Мартин Ииранек, 
Клементе Родригес. Все они 
если и выйдут на поле, то иг- 
рать будут, как говорится, «с 
листа». 

Нелегко сейчас и «Зени- 
ту». Получивший в поединке 
со «Спартаком» сотрясение 
мозга Мартин Шкртел пока 
находится на больничном, 
как и еще трое зенитовцев — 
капитан команды Владислав 
Радимов, голкипер Вячеслав 
Малафеев и Форвард Алек- 
сандр Кержаков, А «Москва», 
хотя и не объявляет во всеус- 

лышание о своих амбициях, 
наверняка мечтает прорвать- 
ся на пьедестал 


X 
году, уже в этом 


Особняком в туре стоит 


еще один поединок. Встреча 
«Крыльев Советов» с «Руби- 
ном» обешает быть исклочи- 
тельно принципиальной, «Ру- 
бин» не совершает громких 
покупок, но выступает пока 
без серьезных провалов. Бли- 
жайшие три тура во многом 
определят судьбу команды на 
весь сезон. Календарь под- 
бросил футболистам ИЗ сто- 
лицы Татарстана поединки с 
«Крыльями», «Торпедо» и «Зе- 
нитом», Удастся казанцам 
пройти этусерию с минималь- 
ными потерями — значит «Ру- 
ИН» вновь следует рассмат- 
ривать как вполне реального 
претендента на ОДИН из ком- 
плектов наград, 


Алексей [| РИДНЕВ, 
футбольный обозреватель 


«Труда». 


_ Спорт. 


Олимпийский чемпион, 
супертяжеловес Александр 
Поветкин успешно 

дебютировал на 
профессиональном ринге 8 = 
баварсном городе Кемптен- 
втором раунде он HOK: овал 
турка ар es Ч 
Норреспондент « 
поздравил приехавшего a 
Поветкина с первым ycni 
профессиональном ринге- 


— Спасибо большое! ЧЕ 

Александр. — = 

волей, что победил сопер 

и. семье сильно за вас nepe- 
? 

OT Конечно. И жена, и родий 

тели, А брат Володя, которые 

был со мной в Германии, 

отходил ни на шаг, помогал- 

— Во время боя подсказки 

ышали? 
ЛЯ все хорошо слы- 
шал. Словатренеров тоже по- 
могли. Ведь соперник был да- 
леко не новичок, грамотно 
действовал, неплохо защи- 
щался. 

— Сложно готовиться к бою, 
когда предполагаемые соперни- 
ки постоянно меняются. Два 
противника по разным причинам 
отказались выйти на ринг, а 
турок «подвернулся» в послед- 
ний момент... 

— Конечно, то, что до по- 
следнего момента а не знал 
соперника, серьезно осложня- 
ло подготовку. Мы вниматель- 
но смотрели видеокассеты с 
чехом Давидом Виценой, по- 
том с сербом Дарко Антони- 
чем. О турке Мохаммеде Али 
получили только устную ин- 
формацию: Тренерскому шта- 
бу это сильно прибавило вол- 
нений. Но, с другой стороны, и 
на Олимпиаде вель перед фи- 
налом до последнего дня не 
знаешь, кто выйдет против 
тебя. Поэтому лично для мена 
больших проблем не было. 

— Было что-то Уж совсем не- 
привычное в вашем первом про- 
фессиональном бою? 


— Бой запланировали все- 
го на четыре раунда, так что 
ничего непривычного не было 
ни в самом сражении, ни при 
подготовке, Вот когда пой 
поединки по 10 или 12 раун- 


дов, тогда посмотрим, Я уже 
Сейчас к этому готовлюсь: без 


гаю изнурительные кроссы; 


— Нуачто еще запомнилось 


из дебютного поединка? 


у 


‚римляне al 


талуй, профессио- — Яв курсе. Жаль, конеч- вал. Постараюсь победить Али явно осторожничал, но 
ко чатки, Когда бил НО, что телевизионщики обо- всех соперников на пути K ти- Поветкин все равно «укатал» 
"а казали, O с непривычки шли вниманием мой дебют. Но тулу чемпиона мира; турка, Немецкие промоутеры 
RON Ч Cb очень жестки- я всеравно вышел на ринг, за- — Я смотрел этот бой «жи- в восторге от Саши, Да и бо- 
= не a лельщикам он понравился — 
нэ ре | свмитысячный зал горячо 
5 ln приветствовал его победу, И 
У если следующий бой Поветки- 
«Труда» на пройдет в Берлине, под- 
хавшего домой держка Саше обеспечена. 
вым успехом на 


Мне кажется, у него отличные 
шансы быстро подняться в 
большое! — oT- 


| жена, и роди- 


дил спарринги с разноплано- 


Тода, который Мечта Александра Поветкина — звание чемпиона 


12 


хорошо слы- 
еров тоже по- 
грник был ga- 
к, грамотно 
плохо защи- 


виться к бою, 
мые соперни- 
няются. Два 
чым причинам 
и на ринг, а 
ся» в послед- 


‚ что до по- 
ая не знал 
НО ОСЛОЖНЯ- 
вниматель- 
окассеты с 
(ценой, NO- 
ко Антони- 
ммеде Али 
стнујо MH- 
кому шта- 
ЗВИЛО BOJI- 
стороны, и 
теред фи- 
го дна не 
г против 
дла мена 
ЈЕЛО. 
всем He- 
зом про- 


© Александр Поветкин: «Трепещите, соперники!» 


аун- МИ. Каково пропускать удары, вернувшись в российский 
уже толком даже почувствоватьне флаг Ведь а дерусь для наших 
6e- успел. Наверное, надежно болельщиков и никогда про 


l, действовал в защите. них не забываю, Через газету 
26 — Асожелению, бой не пока- «Труд» благодарю всех, кто за 
залив России даже в записи... меня переживал, поддержи- 


ar помогала Мра среди боксеров- -профессионалов 


о 
У 
= 
=. 
Ө 
= 
= 
:8 


вьем». Было видно, что Повет- 
кин гораздо сильнее соперни- 
ка, — сказал корреспонденту 
«Труда» президент Федера- 
ции профессионального бок- 


са России Виктор АГЕЕВ. — 


2 
рейтинге и завоевать чемпи- 
1 онский пояс по одной из вер- 
др. — Я очень бий. 
обедил сопер- -- Саша в Германии прово- 
4 
540 за вас пере- Y 


выми, опытными тяжеловеса- 
ми, — рассказал корреспон- 
денту «Труда» тренер Повет- 
кина Валерий БЕЛОВ, — У не- 
которых на счету больше 20 
боев на профессиональном 
ринге. Поветкин подошел к 
своему первому официально- 
му поединку во всеоружии. 


— Интересно, как он «осво- 


ил» профессиональные перчат- 
ки, которые меньше по размеру, 
чем у боксеров-любителей? 


— В Кемптене Сашаприме- 


рилихвпервые, На ощупь Mar- 
кие, но удары в них становят- 
ся более акцентированными. 
На ринге надо меньше под- 
ставлять под удары плечи и 
руки. Два-три десятка подоб- 
ных ударов могут выбить из 
колеи даже прекрасно подго- 
товленного бойца. Нужно по- 
стоянно уходить, уворачи- 
ваться, что Саша с блеском 


продемонстрировал. У про- 
фессионалов судьи довольно 
лояльно относятся к захватам, 
ударам по затылку, «открытой 
перчаткой», но Саша был к 
этому готов. Его богатый опыт 
боксера-любителя позволил 
по ходу поединка изменить 
тактику. Пропустив в первом 
раунде несколько сильнейших 
ударов, Али думалтолько 0 за- 
щите. «Дожать» соперника 
было делом техники, что По- 
веткин блестяще и показал. 

— Когда Александр проведет 
на профессиональном ринге сле- 
дующий бой? 

— Скорее всего, 3 сентяб- 
ря, в Берлине. Готовиться к 
нему Саша будет в Курске и 
Чехове, а за две недели до боя 

поедем в Германию, чтобы ак- 
климатизироваться, Уверен, 
следующий соперник будет 
гораздо серьезнее, Поэтомум 
готовиться будем еще осно- 
вательнее. 


Георгий НАСТЕНКО. 


тернет-Авиакасса www.S7.ru 
ешевле, чем в любой авиакассе” 


_ Почти половина поверхно- 
стных источников централи- 
зованного питьевого водо- 
снабжения в стране не отве- 
чает санитарным правилам и 
нормам. Кстати, 70 процентов 
наших граждан, имеющих 
дома водопровод, пользуются 
именно такой водой. Даи под- 

земные водоисточники, кото- 
рые. традиционно считаются 
более безопасными, зачастую 
не имеют зон санитарной ох- 
раны. Вообще же согласно 
данным доклада главного го- 
сударственного санитарного 
врача России Геннадия Они- 
щенко, посвященного состоя- 
нию питьевого водоснабже- 
ния в стране, «практически 
все водоисточники — как по- 
верхностные, так и подзем- 
ные — подвергаются антропо- 
генному и техногенному воз- 
действию с различной степе- 
нью интенсивности». Кстати, 
78 процентов загрязненных 
подземных источников, вода 
которых используется для во- 
дозаборов, находятся в евро- 
пейской части России. 
Сегодня в стране почти все 
городские жители и больше 
половины селян пользуются 
«подкрановской» влагой. Но 
вода — дело хлопотное, тре- 
бующее постоянного пригля- 
да и опеки. Особенно нынче, 
в период реформирования 
жилищно-коммунального хо- 
зяйства. 
Как нам сообщили в пресс- 
службе Роспотребнадзора, в 
России сегодня 2175 комму- 
нальных и ведомственных во- 
допроводов, получающих 
воду из открытых водоемов, 
Треть из них не имеет полно- 
го комплекса очистных соору- 
жений, еще 466 — обеззара- 
живаюших установок. Претен- 
зии Роспотребнадзор предъ- 
являет и по поводу очень вы- 
сокой (более 60 процентов) 
изношенности разводящих 
сетей, Каждая пятая проба 
питьевой воды, взятая непо- 
средственно из-под крана, не 
отвечает гигиеническим тре- 
бованиям. И, увы, недопусти- 
мо часто в пробах этих обна- 
руживаются возбудители ин 


фекционных заболеваний. 


‘достаточно 


Старые водопроводы и ка- 
нализация имеют еще одно 
неприятное свойство — они 
часто выходят из строя, а ком- 
мунальщики редко когда торо- 
пятся устранять аварии. А по- 
следствия приходится «рас- 
хлебывать» врачам. Вспышки 
острых кишечных заболеваний 
«водного» характера происхо- 
дят в России все чаще. Не ис- 
ключено, что 2005 год побьет 
предыдущие «рекорды». 

Изменится ли ситуация с 
водоснабжением в ближай- 
шее время в лучшую сторону? 
Остается надеяться. Хотя 
даже жители драматически 
«пожелтевшего» Ржева не 
строят на этот счет никаких 
иллюзий, Тверская область 
вообще среди лидеров в спи- 
ске регионов, где водоснаб- 
жение мало соответствует са- 
нитарным и гигиеническим 
нормам. По словам Геннадия 
Онищенко, в Ржеве из 63 ты- 
сяч населения «б тысяч по- 
требляют воду прямо из Вол- 
ги, которую, конечно, хлори- 
руют, но все равно это факти- 
чески техническая вода». Со- 
временные технологии очист- 
ки питьевой воды, модерниза- 
ция коммуникаций требуют 
денег, Тому же Ржеву на эти 
цели надо не менее 240 мил- 
лионов рублей, которые еще 
предстоит изыскать. 

Самые последние новости 
из Тверской области: эпиде- 
мия локализована, Но количе- 
ство заболевших велико — 
633 человека, втом числе 173 
ребенка, За минувшие сутки 
заболели 17 человек — это Ha- 
много меньше, чем фиксиро- 
валось каждый день 8 peed 
пика вспышки гепатита, по- 


ФОТО НИКОЛАЯ ЮРЕНЕВА. 


бесхозные свалки. Идет сани- ч 
рмевскому, маловероятны разве что B Москве, да и и, ож | 


еще в нескольких крупных регионах, где 
положение с обеспечением населения 
доброначественной питьевой водой практически не 
вызывает наренаний специалистов. Где завтра 
произойдет вспышка «желтухи» или любой другой 
инфенции, способной передаваться с водой? 
Материала для прогнозов, увы, более чем 


следние дни выписано из 
больниц более ста пациентов 
из TEX, кто обратился за NOMO- 
щью в самом начале зпиде- 
MUN, 

В Ржеве завершены про- 
верки водоканала, источников 
водозабора и предприятий 
общепита, Правда, оконча- 
тельные результаты проверок 
пока не сообщаются, Комму- 
нальные службы города 
усердствуют в выполнении 
одной из своих прямых обя- 
занностей — ликвидируют 


это несколько утешает, как и 
то, что, по мнению 

стов, гепатит А, о y 

Ржев, — С 

ни: из всех видов. По 
словам известного зпидеми- 
олога профессора Михаила 
Михайлова, «опасность он 
представляет в случае, когда 


Нелегко у нас 
найти чистые 
ИСТОЧНИКИ | 
централизованного 
питьевого | 
водоснабжения 


специали- 
ушивший- 
благо- 


наслаивается на другие хро- 
нические заболевания пече- 
ни», в других ситуациях rena- 
ТИТА «достаточно благополуч- 
НО излечивается». Ну а сред- 
ства защиты все те же: соблю- 
дать правила гигиены, кипа“ 
тить воду, делать прививки... 
Так что, мойте руки, господа! 
Только вот проблемы изно“ 
шенности водопроводных се- 
теи, зон санитарной охраны 
таким образом, увы, не ре- 
ШИШБ,., 
Серафим БЕРЕСТОВ, 


Азиако 
азиаби 
Noxynı 
обнов; 
М. 


"Сибирь" представляет www.S7.ru = первую в России Интернет-Авиакассу по продаже 
вставая из-за компьютера, Вы можете купить билеты на нужный Вам рейс. 
3 минуты. Самыевыгодные тарифы напрямую от авиакомпании и постоянно 


Авиакомпания 
авиабилетов. Телерь, не 
Покупка билета всего за 
обновляемая система скидок и новых предложений. 


WW.S7.ru — дешевле и быстрее, чем влюбой авиакассе. 
АМ: 


гие хро- 


р АВИАКОМПАНИЯ 
компании "Сибирь"на момент покупки С ибирь 29 


Л 


Уникальный Игарский продуктовый 
Склад, построенный в вечной 
мерзлоте, — это холодильник, 
который никогда He ломается 


Под ногами — идеально гладкий каток, хоть коньки надевай. 
Градусник показывает минус 12. Выше этой отметки температура 
здесь не поднимается ниногда, даже самым жарким летом. А 
посреди лютой заполярной зимы бывает совсем невтерпеж — до 


40 градусов мороза. 


Как Наталья Зарукина, ра- 
бочая ледника, такую жизнь — 
круглый год на морозе — тер- 
пит, нам не понять. А она, ве- 
селая и румяная, только отшу- 
чивается. Говорит, на месте 
сидеть некогда: пока ящики 
ворочаешь, еще и упаришься. 
Вспоминает недавних гостей 
— японцев, они тут и пати MM- 
нут не продержались, пулей 
вылетели. Мы с фотографом 
тоже долго не выстояли, через 
полчаса рванули на улицу — 
греться. 

Ледник был построен в 1952 
годув рекордные сроки — все- 
го за 4 месяца. Рассказывают, 
долбили вечную мерзлоту за- 
ключенные. Город за Поляр- 
ным кругом вырос не только 
усилиями молодых энтузиас- 
тов, как тогда трубили все га- 
зеты, но и стараниями ссыль- 

их — «врагов народа». С на- 

одов и до 1953-го их 
тысячами. И 


b по, y 

Ha — 9,5 метра, площадь — 
тысячи квадратов) в насквозь 
промерзшем грунте, 

Вечная мерзлота не пропу- 
скает тепло, и ледник в каче- 
стве холодильника может ра- 
)отать вечно. Время от вре- 


~ 


В поселне Полевой под Арамилью (Свердловская 
выставлены на продажу, 
живописном месте, котор 
жителей выжили мухи. 


ДИМО наглухо задраивать окна маши- 
НЫ, чтобы не влетели агрессоры. Воз- 


дух гудит и колышется от туч насеко- 
мых, Из 


тиры, и деваться им некуда, 


приезжают, заразы 
зами рассказывает 
ников Елена Потапова. — 20 лет жили 
нормально — и на 


мика — живое одеяло из мух. От них 
не спрятаться и в доме с наглухо за- 
крытыми окнами и дверьми. Не помо- 


дома 
) пошти Е находится в 
Швейцарией»: 


HO покупателей не находится, 
ое патриоты называют даже “Уральской 


Проезжая через Полевой, необхо- 


бише вблизи пох лка свозили отходы 
производства пуцефабрики — Кури- 
ный помет. Онтак и лежит кучка ЫГ 
поле, благополучно содействуя Ра 
множению мущиного пОГСЛОВ ies 
пах почти не чувствуется, но от 

не легче. 

Директор племхозяйства Влади 
Мымрин к беде жителей Полевого о 
носится с пониманием («Есть такая 
проблема») и винит погоду: ma 
жару, вызвавшую быстрое размнож 
ние насекомых, и июньские дожди, 
которые не позволили вовремя распа- 
хать поле, спрятавудобрение под зем- 
лю. «Как только погода стабилизиру- 
ется, в течениенедели запахаем, мух 


городской квар- 


— Даже на выходные соседи не 
боятся, — со сле- 
последняя из дач- 


тебе! 
На нагретой солнцем стене ee до- 


гает ни отрава, ни липкая бумага. поменьше станет Новообше-топри- надо пер 

— Когда сплю, голову марлей зама- рода так Устроена: добро на дерьме чае при x 
тываю, — жалуется пенсионерка, — растет», — Философски заключил он. воздухе с 
Это же казнь египетская, а не жизнь. В областномминсельхозе помет на. логическ‹ 

Мухи оккупировали поселок благо- зывают “Ценнейшим органическим равить пс 
даря усилиям местного племхозяйст- удобрением», однако оговариваются, энтузиасі 
ва — Свердловского ФГУП по племен- что «C ним надоочень аккуратно рабо- по пере! 
ной работе. С осени на бывшее паст- тать, по технологии, через день-дваего уральски 


мени его «ремонтируют», но 
никаких строительных мате- 
риалов при этом не требует- 
ся. Обычный снег смешивают 
C водой и обмазывают таким 
раствором ледяные стены. 

В прежние времена ледник 
забивался продуктами до от- 
каза. В период навигации 
сюда свозили все, в чем нуж- 
дались жители Игарки в тече- 
ние долгой зимы: мясо, кол- 
басу, консервы, овощи, мас- 
ло. Между штабелями с ящи- 
ками невозможно было про- 
тиснуться. А к следующей на- 
вигации от продовольствия не 
оставалось и следа: съедали 
все подчистую. 

Теперь таких грандиозных 

запасов не создают. Многие 
коммерсанты обзавелись 
собственным холодильным 
оборудованием, какие-то 
продукты доставляют зимой 
самолетами. И все-таки лед- 
ник действует: каждый поне- 
дельники четвергк нему съез- 
жаются грузовые машины. Те- 
лежка вывозит на белый свет 
свиные туши, окорочка, пель- 
мени, сосиски, коробки с мо- 
роженым. Что бы ни случи- 
лось, морозилка не сломает- 
ся никогда, 


ФОТО РЕЙТЕР. 


Любовь РАК, 


соб. корр. «Труда». 
КРАСНОЯРСКИЙ КРАЙ. 


ЇР | ДО 
N ann ПОВЕЉА ЉИГ 


цы жилья Ольга и Дмитрий Еремеевы не выгнал 
За что и получили собачью благодарность. ли собају, 


Чукча не спешит 


и ее « 
ские» способности не курьезное совпадение, то они ЯВНО NOTAH человече- 
ный феномен, Ч Минимум 


КРАСНОДАР, 


OOOO 


A еще Чукча умеет произносить имя своей хозяйки 
Узнав о необычном даре собаки, вся округа приходи; 
раскрывать свои способности, нав 
Необычным животным заинтересовались кубан 


Дит посмотреть на Дик 
Ови 
9рное, стесняется. КУ, но 
Ские ученые. Eon 


на науч- 


See 3) eR 


Оксана МАКАРОВД 


20 рублей копейками... O 
Ярославля принес 15 a МДИН: ИЗ Житен | 


_ A 9 ma 


а СВОЗИЛИ ОТХОДЫ 
аорики — кури- 
ежит кучками на 
УЧНЮ содействуя pag- 

о поголовья. За- 
 Чувсгуется, но от этого 


2 племхозлиства Владимир 
једе еи Полевого от- 
лониманием («Есть такая 
И ви 


погоду: майскую 
вшую быстрое размноже- 
мых, 


103807 


ятавудобрение под Зем- 
КО погода стабилизиру- 
ие недели запахаем, мух 
анет,.. Ho вообще-то npn- 
роена: добро на дерьме 
Илософски заключил он, 
м минсельхозе помет на- 
нейшим органическим 
‚ Однако оговариваются, 

10 очень аккуратно рабо- 

тогии, через день-два его 


надо перепахивать», 
чае при хранении в к 


Энтузиасты пытаются по 
по переработке помет 


Девочке всего 16. Учится в десятом. 
Однако уже пришла к выводу, что 
жизнь не задалась. Постоянно 
возникают проблемы в школе. А тут 
кто-то рассказал, что живет в 
Кишиневе знахарь, известный маг 
Дорел. Mur — u исчезнут все беды. 


Школьница не сразурешилась на 
визит... Отважилась лишь, когда ее 
старшая подружка — 20-летняя Фе- 
одосия Хотног — предложила со- 
ставить компанию, 


Попасть к Дорелу оказалось не 
такуж просто — вдоль узкой улочки 


по тротуару змеилась длиннющая 
очередь. 


есколько часов простоя- 
оминает Вероника; ень, 


после которого очутилась на ОЛБ- 
НИЧНОЙ койке, где и находитса те- 
перь. — Дорел, оказывается, весь- 
ма популярен, Почти все, кто стоял 
в очереди 


y пришли по сове oq- 
| НЫХ или знакомых, Ёс 


ринял маг обе 


В противном слу- 


учах на открытом 
воздухе он может стать причиной эко- 


логической катастрофы: например, от- 
равить почву. Уже шесть лет в Асбесте 
строить завод 


а в гранулы, 
Уральские ученые разрабатывают спо: 


собы получения из него газа для мини- 
котельных, но поиск инвестиций затя- 
нулся. А «ценнейшее удобрение» от- 
равляет и продолжает казнить мухами 
«уральскую Швейцарию». 

Ксения ДУБИЧЕВА, 


соб. корр. «Труда». 
СВЕРДЛОВСКАЯ ОБЛАСТЬ. 


без целителя целер 


Школьница из Кишинева Вероника 
Булига едва не отправилась на тот свет 
после того как посетила знахаря-чародея 


-- 0бострилась азва, И теперь тре- 
буется длительное лечение: Леча- 
ший врач Илья Сажин из стациона- 
ра пока не выписывает, 

-- Никогда больше, — заверяет 
Вероника посетителей, — не пойду 
НИ к каким магам и целителям, Це- 
лее буду, 

Юная школьница уже поняла, что 
от знахарей да ворожей добра не 
жди. Но вот у других страждущих 
вера вчудодейственные возможно- 
сти всяческих шарлатанов не иссак- 

ла. По-прежнему змеится очередьк 
домику, где принимает Дорел. 
— Тех девочек а не помню, — за- 
явил он журналистам. — Вот уже 30 


леточищаю от сглаза и порчи людей 
ОВЯТОЙ водой Ине б 


BINO такого, что" 
бы кто-то ею отравился. Впрочем, 
перед тем, как дать выпить вод 
ЛЮДЯМ, а предупреждаю, что им MO- 
жетбыть плохо, Tak как внутри их си- 
дит нечистая сила, 

Говорит Дорел Стакимубеждени- 
EM, что кажется, и в самом деле ве- 
йг В собственные Чудеса, Впрочем, 

нег р 
ШОО» ГО ВЗЯТЬ: Это его бизнес кл. 


m На окраине Саратова 
лось напал на прохожих, 
Женщину, которая вышла 


из дома рано утром, зверь 
ударил копытом в живот, 
другой прохожий мужчина, 
к которому привязался чет- 
вероногий хулиган, получил 
перелом нескольких ребер, 
Затем сохатый стал кру- 
шить автомобили, сильно 
помял «Жигули» шестой мо- 
дели. Разбушевавшегося 
зверя застрелили во 
многоэтажного дома подо- 
спевшие сотрудники мили- 
ции. Проведенная экспер- 
тиза подтвердила, что жи- 
вотное было бешеным. 

Местные жители говорят, 
что раньше лоси часто захо- 
дили в этот микрорайон из 
соседнего леса, животных 
подкармливали, никто их не 
боялся. Теперь же саратовцы 
не на шутку перепуганы. Са- 
нитарные врачи провели в 
районе вакцинацию домаш- 
них животных, 


Андрей КУЛИКОВ. 
САРАТОВ. : 


Дорогой мой 
супермен 
ш Уже в третий раз Ксе- 

ния спешила на свидание к 
Андрею. Молодой человек 
был внимателен, вежлив и 
одет с иголочки. На сей раз 
он повел девушку в дорогой 
ресторан: «Мне длятебя ни- 
чего не жалко». 

Правда, Ксения все же 
скромно заказала сок. А вот 
Андрею принесли дорогие 
блюда. Во время ужина он 
вдруг обнаружил, что забыл 
дома мобильный телефон. 
Попросив его у девушки, он 
заметил, что в ресторане пло- 
хая связь, и вышел на улицу. 
Смеясь, он добавил: «Не бо- 
ись, с телефоном не убегу». И 
добавил, что разговор обеща- 
ет быть долгим, но он все ON- 
латит. Однако прошло полча- 
са, а молодого человека не 
было. Ксюша, рыдая, позво: 
нила домой и попросила по- 
мочь ей расплатиться. Вмес- 
те со стоимостью мобильника 
Свидание обошлось ей в 18 
тысяч рублей, 


Ирина СМИРНОВА. 
КАЛИНИНГРАД, 


В городе тихорецке Краснодарско 


Чукча. Первое произнес 


ские» способности не кур 
ный феномен. 


ОННО: Любовь РАК, 


соб. корр. «Труда». 
КРАСНОЯРСКИЙ КРАЙ. 


no на MUNNUOH 


’ ВЯрославле проведена уникальная ак- 
| ция — «Миллион копеек». Теперь в горо- 
де будет открыт музей, по 
этой крошечной монетке. 


Год назад наша га 
идею, возникшую у работников Ярославско- 


КРАСНОДАР. 


го областного историко-архитектурного му- 
$ зея-заповедника. В его фондах находится 
внушительная коллекция из 85 тысяч различ- 
ных монет, Но особенно ярославцы гордят- 
ся тем, что в 1612 году именно здесь начали 
чеканить первую отечественную серебряную 
| копейку. И прошлой весной музей бросил 
клич: давайте, граждане, соберем за год ров- 
но миллион копеек. Для этого выделили ог- 
ромный кованый сундук, куда народ начал 
охотно бросать монеты целыми пригоршня- 
ми. Автор этих строк тоже высыпал в сундук 


го края появилась г. 


енноеею слово было «спас 


НЫМ 
Необычным живо. резное совпадение, то они eH 


ибо» Так 
обрела, ВИДИМО, Ё 


опейками... Од 
Ярославля принес 15 тысяч и 
ты Московского: банковского Нсл 
везли в мешочках 16 тысяч М Е 
ляшей, а из ижевска пришел Е 
ящик сразу с 80 тысячами монет. 


20 рублей к 


первым сундуком пришлось = И География 
- рой, затем третий, четвертый. сет: POC- 
священный этой копеечной Щедрости впечатл а. 
сия — от Калининграда до Владиво » | жд 
писала про дальнее зарубежье — Китай, США, Велико- | пл 
к p британия, Франция, Германия, Южная Афри- ли 
ка, Япония, Канада, Бразилия. Всего россий- | ко 
ские копейки пожертвовали представители 
62 стран мира и 160 городов нашеи страны. | ва 
Теперь заветный миллион наконец со- вр 
бран, и всякого, входящего в музей-заповед- | у | 
ник, встречают сундуки, доверху полные MO- | pa 
нет. Их общий вес превышает полторы тон- 
ны — это, безусловно, самый весомый 3KC= | сү 
понат, настоящий памятник копейке. ря 


Евгений МУХТАРОВ, 
соб. корр. «Труда»- 
ЯРОСЛАВЛЬ. 


НАШ КАЛЕНДАРЬ 


20 ИЮНЯ 
Владимир Ко 
театра и KR ренев (1940 


Николай Покровский 
1 = 
рик, археограф, НИ А ОН, 
21 ИЮНЯ 


Валерий Золотухин (1941) -- 
театра и кино. у аан 


Сергей Собянин (1958) — глава - 
eee Тюменской области. Е 
етр Сумин (1946) — губернатор Че- 
лябинской области. Е 
22 ИЮНЯ 
Наталья Варлей — киноактриса. 
Отто Лацис (1934) — журналист, об- 
щественный деятель. 
23 ИЮНЯ 
Владимир Козлов (1939) — руково- 
дитель Федерального архивного агентст- 
ва России. 
Светлана Крючкова — актриса теат- 
ра и кино. 


Главный редактор А.ПОТАПОВ 


Удущей неделе 


Александр Любимов (1962) — теле- 


) — актер журналист. 


Юрий Нее. —п Hn- 
лов (1952) лава адми! 
страции ( уберна` op) Я -пенецк 
p) мало-Ненецкого 


Генриетта Яновская — г й 5 
сер Московского театра Бх: 
R 25 ИЮНЯ 
й Казьмин = 
Сбербанка России. 998) en 
Владимир Крамник (1975) — чемпи- 
он мира по шахматам. 
Алвберт Филозов (1937) — актер те- 
атра и кино. 
Игорь Шкляревский (1938) — поэт. 
26 ИЮНЯ 
Геннадий Зюганов (1944) — предсе- 
датель ЦК КПРФ, 
Анатолий Лисицын (1947) — губер- 
натор Ярославской области, 
Владимир Мотыль (1927) — киноре- 
жиссер. 


И, о, генерального директора Д.БЕРСЕНЕВ 


атоо обо 0. 
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Перепечатка материалов, ony A 


только с разрешения редакции 
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В.ГОЛОВАЧЕВ Б.ЛЕОНОВ главного редактора) директор) ата на пон а 
И j материалов реда) основе. За содержание рекламні 
k a KUNA O ых 
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Иркутск 


вчудод 


вера! 0 
НИЮ. _ сти всяческих шарлатанов Hi 
3 ae De пасть к Дорелу оказалось He ла. По-прежнему змеитса очере 
apan 


BOW | Tak уж просто — вдоль узкой улочки домику, где принимает Дорел. 

по тротуару змеилась длиннюшая — Тех девочек а не помно, — за- 
очередь, явил он журналистам. — Вот уже 30 
= Мы несколько часов простоя- леточищаю OT сглаза и порчилюдей 


латит, Однако прошло r : 
са, а молодого человека н 


Q 


ee 


дит нечистая сила. = Е 

ных или знакомых. Говорит Дорел c Takum убеждени- u 

““Принял маг обеих девушек вме- ем, что кажется, ив самом деле ве- | КАЛИНИНГРАД. 
ит в собственные чудеса. Впрочем, 


еи диагноз поставил одинаковый: р y 

оло мол, навел порчу. И заверил, что с него взять: это его бизнес, ко- Бодался 

что избавит от нее без особого тру- торый, похоже, приносит неплохой | «3MIIOKD 
0; > . | да. Надо только по сто лей sanna- доход. Правда, с душком... Ибо ос- с ло 

Боан из ЖИТВЛВИ | тить. нован на лодском невежестве. Be 

Ковского о сек, студен | _ Приложил каждой ко лбу крест. Летр РАШКОВ, m Автоавария близ 3e- 

19 959 ‘eee при- | После этого попотчевал каким-то соб. корр. «Труда». | ленодольска едва не сорва- 

тука пришел тенеких КРУГ | снадобьем. Наутро, говорит, O бе- КИШИНЕВ. . ла международный мото- 

и np aM дах своих со смехом вспоминать бу- 

а дете. И точно: часа через два и Be- 

роника, и Феодосия о своих пробле- 

мах забыли начисто. Зелье подей- 

ствовало. Да только не так, как того 

, США, Велико: | ЖДали страждущие. Обеим стало 

ния, Южная Афри- | ПЛОХО. Начал болеть живот. Донима- 

ия. Всего россий- | ЛИ приступы рвоты. Сердце бешено 

и представители | “ОЛОтилось. Вызвали «скорую». 

дов нашей страны. Девушек срочно госпитализиро- 

Дящего MOH наконец co- | Вали. Оперативное вмешательство 

Дуку, до В музей врачей помогло избежать худшего. 

верхуп У подружек оказалось сильное от- 


и монет, Рядом с 
= оставите вто- 

... География. 
Ти впечатляет: Рос- 
ладивостока; 


ре 
Ї Овно, caer полторы тон- | Равление. 
ai памятный весомый экс- | - Феодосию выписали через не- 
з nee. сколько дней. А BOT, Вероника заст- 
x = МУХТАРОВ, | РЯЛа на больничной койке надолго РИС. ВЛАДИМИРА СОЛДАТОВА. 
ЛЬ, : - Корр. «Труда». | _ й 
х E њи : пробег «Ралли белых ночей» 
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Санкт-Петербург. 
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Под небом голубым 
Палитра мира 
Прихоть 
Автопилот 
Бизнес-школа 
Спортбюллетень, 
Навигатор 
Воскресная школа 
От СРЕДЫ до среды 
Телепрограмма 
Неделя в лицах 


Из Виндзорского дворца 
Злой старик Мороз 
Выпуск "Волги" сокращен 


Все будет хорошо: а может ... 
"Не буду играть с женщиной!" 67 
разднуйте правильно! 

Заповеди блаженства (1-3) 
Мир-Россия-Балаково 13 
ОРТ,РТР,НТВ,ТВЦ,ТВ-6 14-20 


Императрица. рабочий балерина 21 
От ГЭС,БДТ,ГИБДД... 22 

Г.А. Шатков стал делом 23 
Конкурс от "Европы etc.” Приз - Шуба! 23 
Окно в Европу 
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Новогодние поздравления 
Что год минувший унесет? 


Будуар 24 


Волшебная ночь 
СОзвездие Валерий Леонтьев 25 


S55 °C Kak стеклышко! 26 
Стакан сметаны Свежий воздух,сэр! 
Домострой Меню для елки 27 


Не верь глазам своим Шампанское 


Волшебный горшочек 
Маленькая страна Календарь ожидания 
5 минут прозы Подарок ~ 
Инкогнито 150 рублей для Вас! 
Сканворд etc. С Новым годом! 30-31 
Рекламная мозаика 5-недель до ПРИЗА! 


Хвойный айс-крим 


МВ Вы абсолютно правы, задержав свой взгляд на 
этой странице! Еженедельник "Европа etc. про- 
должает поощрять своих самых внимательных читате- 


Здравствуйте, дорогие наши читатели! | лей. На минувшей неделе 100 рублей редакция вру- 
сүр номер "Европы etc.“ - предновогодний. 


Не зря говорят, что ожидание праздника - 


ОТ РЕДАКЦИИ 


ила Светлане Кутузовой. Итак, в каком материале 
й Е есть фраза : "... В ЭТОМ ОТНОШЕНИИ НЕ 
к. Ведь на несколько. дней, пока wo 
nor мандаринами и хвоей, мы ЕДИНОДУШНЫ... 2 nn. 
; становимся другими мы начинаем верить Схема та же: читайте - звоните р 
ic 


ЕЕ чудеса: И пусть не Деда Мороза, но мы 
обязательно ждем. А значит... значит все 
будет хорошо! 


за призом! 


ЕВРОПА etc. 1 ЕВРОПА etc. 


“.Финляндия: предстает рождествен- 
й картинкой: все засыпано белым 
ушистым снегом, выпавшим буквально 
А сегодня. Даже на трассе, под колесами 
3 “машин, он все такой же белый. Большими 
снежными шапками накрыты светофоры и 
козырьки автобусных остановок. Выпав- 
ший с утра снег здесь, наверное, столь же 
обычен, как роса летом. Вот стоит зане- 
сенный снегом велосипед. Через пару 
Часов хозяин отряхнет его и отправится 
по своим делам. Крыльцо дома - снегу 
намело по колено. Детская коляска. 
Странно видеть, как вечером люди бук- 
вально оставляют свои вещи на улице, 
HMNYTS за них не опасаясь, чтобы с утра 
отрыть их из сугроба как ни в чем не 
бывало. 

Борьба благополучных финнов. с суро- 
вой северной природой проста и лишена 
всякого пафоса. Население надевает лиш- 
нюю пару пуховых штанов и с легкостью 
преодолевает любые сугробы. А когда cyr- 
робы тают, ловко разъезжает по льду и 
лужам на велосипедах. Тротуары регуляр- 
но посыпают гранитной крошкой, которую 
потом с не меньшей регулярностью выко- 
выривают из подметок своих ботинок и 
велосипедных покрышек. 

Туристы, проводя Новый год в Финской 
Лапландии, наслаждаются свободой по- 
разному: с активным отдыхом, катанием 
на оленях, собачьих упряжках и сафари 
на снегоходах или, в пронизанном духом 
деревни Калевала, заснеженном зимнем 
Кайнуу, или в Куопио - у самой большой 
рождественской елки мира. 

Задолго до Рождества финны проника- 
ются праздничным настроением, водру- 
жая на подоконник по традиционной ком- 
позиции из электрических лампочек и 
полихлорвиниловой хвои, куда более 
естественной для европейского Рождес- 
тва, чем настоящие еловые ветки. Но Рож- 
дество в Финляндии - это и время отре- 
шения, успокоения среди заснеженных 
ландшафтов, при свете свечей и аромате 
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горящих в камине поленьев, это походы в 
лес за елкой, традиционные рождествен- 
ские угощения и поездки в санях. 

Все, и малыши и взрослые, знают, что 
Дед Мороз живет в финской Лапландии. 
Самый верный способ увидеть его - посе- 
тить Рованиеми и Деревню Деда Мороза. 


на Полярном круге. Но настоящий дом 
Деда Мороза находится все же не здесь, 
а на сопке Корватунтури, в восточной 
Лапландии, у самой границы с Россией. 

Но не только из-за Деда Мороза стоит 
провести праздники в Финляндии. Здесь, 
на Севере, можно по-настоящему проник- 
нуться новогодним духом. Тишина, снег и 
полярная ночь - незабываемая празднич- 
ная атмосфера. 1 

Финский Новый год - праздник, прежде 
всего, семейный. Но традиции меняются: 
финские семьи все чаще хотят провести 
каникулы в туристических центрах и гос- 
тиницах. 
Не пустуют в эти дни и бары. Внутри 
полным-полно народу, никто не курит, 
видимо, не принато. Пиво, в соответствий 
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с финскими порядками, весьма дорогог, 
пинта стоит, кажется, марок тридцать. Co йг ) 
стороны не понять, воспринимают ли фин-_ 
ны пивную, как место, где можно "отта- | 
нуться". По крайней мере, обстановка 
максимально непринужденная: 
ные щербатые столы, 


развешаны на стенах в аккуратных рам- 
ках. Столы освещаются лампами в жестя- 
ных абажурах пятидесятилетней давнос- 
ти, чем-то напоминающих небольшие. 
уличные фонари. 3 

Словом, встреча Нового года в Фин- 
ландии такои же веселый праздник, как и 
везде. Финские снежные пейзажи и 
морозная погода только добавляют 
веселья. А если повезет, можно увидеть 
фейерверк, придуманный самой природой 
- северное сияние. Тем же, кто побывает. 
B столице Лапландской губернии - Рова- 4 
ниеми, городе у Полярного круга, особен-. |. 
но повезет. В 1998 году на радость малы- 
шей и взрослых здесь был открыт парк 
развлечений Деда Мороза, расположен- 
ный в недрах земли. Как оказалось, Рова- 
ниеми - это еще и идеальная база для 
снежных сафари, отсюда одновременно 
могут стартовать 150 снегоходов, увозя 
путешественников в неизведанное. Но в 
Лапландии путешествуют“ и на оленях 
(можно сдать экзамен на право управле- 
ния оленьей упряжкой и вернуться домой = 
с правами B кармане!) И, конечно же, | 
Рованиеми - это город у Полярного круга. 
Здесь, немного к северу от города, распо- 
лагаетса, наверное, наиболее часто’ 
фотографируемая точка Финляндии - 
отметка Полярного круга. А радом с. 
небольшой мастерской в своих палатах. 
живет лучший друг детей и взрослых BCe- 
го мира - Дед Мороз. С ним и его олена-_ 
ми вы можете встретиться в Рованиеми 
ежедневно. Здесь чудеса случаются каж- 
дый день. мэ. 
С. Куликов 
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Обычай 
встречать 
Новый год 1 
января заве- 
ли южане 
праздник заро- 
дился в Древ- 
нем- Риме. 

Новый год 
Италия отме- 

чала без 

елок, но с по- 

дарками 

(фрукты, сла- 

дости). Оттуда 

же пришло и 

поверье, что 

счастливая 

встреча года 

обещает счастье на все 12 месяцев. 

Вместо. деда Мороза итальянцы ждут 

Баббо Натале, а ровно в полночь выбра- 

сывают из окон накопившийся хлам. И 

только вслед за ним летят хлопушки. 


| Впервые 
с Новогод- 
ней елкой 
встречала 1 
января 
Англия: 
нарядить 
елку для сво- 
их детей в 
1863 году 
распоряди- 
| лась короле- 
| ва Виктория. 
| С той поры 
из Виндзор- 
| ского дворца 
| эта традиция 
распространилась по Европе. 


ae 
Ветвями сосны и бамбука украшает 
двери Япония (вместе с Европой она 
встречает Новый год только с конца 19 
века, раньше - по лунному календарю). 


шьют новые 
кимоно, заку- 
пают на ярмар- 
ке по-дарки (их 
называют «со- 
кровице ro- 
да»). А накану- 
не праздника 


душных змеев, 


ления в стихах. 
Дети 
под подушку 
рисунок парус- 
ника и загады- 
вают желания. 


Куклами наполняется под Новый 
год Колумбия. Кукла «Старый год» появ- 
лаетса на каждой улице, читает ‘свое 
завещание (колумбийцы составляют. его 
с юмором). Накануне праздника все 
друг друга обманывают, шутят, как у нас 
на 1 апреля. 


Любимым праздником сегодня 
считает Новый год Россия. Обычай 
устраивать фейерверки, встречая 1 
января, установил еще Петр |. А вот за 
пос-ледние 


лет 80 
Новый год 
стал праз- 
дником №1 
еще и по 
идейным со- 
ображениям: 


он культиви- 
ровался как 
альтернати- 
ва Рождес- 
твенским 
Елкам, кото- 
рые с ли 
нией партии 
были несов- 
местимы, 


Я | 


запусканот воз- | 
пишут поздрав- || 


кладут | 


В этот раз 
семиклассницы Т; 
рассказываем 
иа 


В древности у многих народов год 

начинался весной или осенью. В Древней Руси 
новый год начинался в марте. Его встречали как 
праздник весны, солнца, тепла. Когда на Руси в 
конце X века приняли христианство, новый год 
стали встречать по византийскому календарю - 
1 сентября. Накануне 1700 года Петр | издал 
указ праздновать Новый год по европейскому 
обычаю - 1 января. Все москвичи украсили свои 
дома ‘сосновыми, еловыми ветками, 
поздравляли друг друга с праздником. В 12 
часов ночи Петр | вышел на Красную площадь с 
факелом в руках и запустил в Небо первую 
ракету- начался салют. 

А Дед Мороз в новогоднюю’ ночь. стал 
приходить совсем недавно. Символом 
новогодних праздников он стал 100-150 лет 
назад. Но еще в древние времена „русский 
народ рассказывал сказки и легенды о Морозе - 
тогда сильном и злом старике, хозяине снежных 
полей и лесов, который приносил на землю 
холод. Его называли по-разному: Мороз, 
Морозко, а чаще Мороз-Иванович. В те 
времена он редко дарил подарки, наоборот, 
люди дарили подарки ему, чтобы’ он ‘стал 
добрее. Когда в России стали встречать Новый 
год зимой, в ночь с 31 декабря на 1 января, Дед 
Мороз стал главным героем нашего праздника. 
И его характер изменился: он подобрел и стал 
приносить подарки в новогоднюю ночь. 

Конфетти, разноцветные маленькие 
кружочки, пришли на новогодний праздник из 
Италии. Название не случайно созвучно со 
словом «конфета». На знаменитых римских 
карнавалах в начале прошлого века было 
принято бросать друг в друга маленькие 
конфетки, вернее, засахаренные орехи? 
Позднее в ход вместо сладостей пошли шарики 
из гипса, мела. Но после того, как таким 
конфетти был кое-кто поранен, обычай этот 
сошел на нет, Возродился он в Париже - 100 лет 
назад: владелец 


Уважаемые читатели, вырезайте| 
купон, заполняйте и, наклеив на 
открытку или положив в конверт, 
отправьте нам (наши координаты на с.32)! | 
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обильные стекла необ- 
количеством воды, KOTO- 

р и песок. 
ыы использовать губку 
сяную щетку. Тряпка же в основ- 
развозит грязь, песок и царапа- 
"стекло. Протирать сухое стекло не 
т по той же причине. Старайтесь 
пользоваться щетками стекло- 
стителей ("дворниками"), тем более 
(без особой необходимости, когда грязь не 

удаляется, a растирается по стеклу. Все 
процессы усугубляются, если щетки силь- 
но изношены. При включении дворников 
‘опять же не жалейте воды. Лобовое стек- 
ло значительно эффективнее будет очи- 
щаться, если в бачок омывателя добавить 
несколько капель шампуня или другого 
моющего средства. Таким раствором мож- 
но мыть и другие автомобильные стекла. 

Если щетки стеклоочистителей стали 
работать неэффективно, переверните 
резинки, чтобы они работали при прямом 
И обратном ходах другими сторонами. 
Часто, это решает проблему. Причиной 
нечистой уборки стекла может явиться и 
старение резиновых полосок щеток. 
Полезно обработать кромки их рабочих 
частей мелкозернистой шкуркой, что 
поможет снять затвердевший слой рези- 
ны и выровнять кромки. 

Номерные знаки, как и все без 
исключения детали автомобиля, наиболее 
интенсивно ржавеют зимой и в межсе- 

зонье. Срок их службы можно сделать 
практически неограниченным, если раз в 
два года лицевые поверхности покрывать 
слоем бесцветного лака. 
Красная краска рассеивателей, 
х например задних фонарей, с годами 
выцветает. Былой цвет можно восстано- 
вить, если после. тщательной очистки внут- 
ренней поверхности покрыть ее "креп- 
лаком", который широко применяется в 
радиотехнике для защиты мест пайки. 

Панель приборов в салоне выглядит 

очень красиво и опрятно, если ее проте- 
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реть любым полиролем для мебели. Пос- 

ле этого обязательно протрите обработан- 

ные поверхности сухой тряпкой. 
Электролит с поверхности аккумуля- 


торной батареи легко удаляется тряпкой, 
смоченной в растворе нашатырного спир- 
та (1/2 стакана на 1 литр воды). Затем 
протрите батарею насухо. Эта операция 
не только, и не столько гигиеническая, 
сколько чисто техническая. Электролит на 
поверхности аккумуляторной батареи спо- 
собствует быстрому ее саморазряду со 
всеми вытекающими отсюда последствия- 
ми. 

Ржавчина с хромированных деталей 
легко удаляется посредством ‘влажной 
тряпки, на которую насыпана обычная 
пищевая сода. Впоследствии обязательно 
обильно промойте и вытрите это место 
насухо ветошью. 

Резиновые и пластмассовые наклад- 
ки на деталях кузова автомобиля опять 
«засверкают», если их обработать кре- 
мом ухода за обувью. 

В межсезонье и особенно зимой в 
салон автомобиля неизбежно попадает 
вода с ног водителя и пассажиров. Вода 
затекает под коврики, и пол кузова в 
этих местах начинает интенсивно ржа- 
веть. 

Есть хороший способ избавиться от 
этого: положите под коврики решетки, 
предназначенные для кухонных раковин. 
Благодаря вентиляции пол автомобиля 
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теперь всегда будет сухой. 


Остается пожелать заводам-изготови- 


телям резиновых автомобильных коври- 
ков, чтобы на их внутренних поверхнос- 
тях были отформованы ребра, обеспечи- 
вающие свободную циркуляцию воздуха 
над полом автомобиля. 

В настоящее время на прилавках 

автомагазинов не просто избыток, а 
переизбыток химических средств для ухо- 
да за автомобилем. Однако единого 
рецепта их эффективного применения 
назвать сейчас нельзя. Специалисты, 
работающие на автомобилях, в этом отно- 
шении не единодушны. Очевидно одно: 
применение любого автошампуня су- 
щественно повышает качество мойки 
автомобиля. Эффективны также средства 
для чистки автостекол, аэрозоли для 
обработки панелей приборов и подобные 
им, а также полироли, без которых вооб- 
ще невозможно как-то отполировать авто- 
мобиль. 

Вместе с тем при уходе за автомоби- 
лем можно успешно использовать и быто- 
вую химию. В наличии широкий ассорти- 
мент различных моющих средств, из кото- 
рых наибольшего внимания заслуживают 
шампуни для мытья посуды. Эти разно- 
цветные жидкости в красивых флаконах 
обладают мощным _ поверхностно- 
активным действием и отлично отмывают 
кузов автомобиля, детали двигателя и 
т. д. По моющим способностям они, прав- 
да, несколько уступают фирменным авто- 
мобильным спецсредствам, зато гораздо 
дешевле, не токсичны и не портят кожу 
рук, ибо рассчитаны на контакт с пище- 
вой посудой и руками хозяйки, к тому же` 
ароматизированы. 

Руки, сильно загрязненные после 
мытья, полировки или ремонта автомоби- 
ля, можно отмыть автошампунем, быто- 
вым шампунем, очистить растительным 
маслом, пищевой содой и горчицей. 

Благодарим за предоставленные 
материалы фирму «Клаксон». 
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13 декабра после в 
стоя возобновили рабо 
вейеры Горьковского 
nen и производственный план 
декабря, предусматриваюший как 
минимум трехкратное снижение 
выпуска легковых автомобилей. 

Четыре дня простоял Горьков- 
ский автозавод. Как сообщил в 
начале декабря генеральный 
директор ГАЗа Виктор Беляев, кон- 
вейеры остановлены из-за срыва 
поставок комплектующих: "Не- 
добросовестные поставщики, вос- 
пользовавшись переходом ГАЗа с 
бартерных сделок и вексельных 
схем на денежные расчеты, попы- 
тались взвинтить цены, востребо- 
вать всю кредиторскую задолжен- 
НОСТЬ...". Конкретные предприя- 
тия-смежники, с которыми у ново- 
го руководства автозавода возник- 
ли серьезные проблемы, не назы- 
ваются, однако известно, что их 
около сорока. 

Известно, что в их числе oka- 
зался и главный поставщик ГАЗа - 
Заволжский моторный завод, при- 
остановивший работу еще 5 декабря. При- 
‘чины сбоя на ЗМЗ назывались разные: 
отключение завода от энергоснабжения, 
отсутствие комплектующих для сборки 
моторов, внезапное сокращение заказов 
ГАЗа. Как бы то ни было, по официальной 
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ынужденного про- 
ту сборочные КОН- 
автозавода, Объяв- 


МЕЖДУГОРОД 


ПОСТУПЛЕНИЯ 
ПЕЙДЖЕРОВ 


® ПРЕДПРАЗДНИЧНЫЕ 
СКИДКИ ОТ 5 до 20% 


«ул. ЧАПАЕВА, 107A оф, 107% 
E-MAIL: RS@RS.BALAKOVO.SAN.RU £ 


вєнгжЕР 
ИНТЕРНЕТ 


информации, именно 


Из-за отсутствия 
двигателей вынужден 


был простаивать 


автозавод. Состоявшаяся на прошлой 


Ж тнерами 


ма 
„доп! 
Уа" 


телефонную связь. 


НАЯ 


Саратов: 733-332 3 


неделе встреча директоров двух предпри- 
ятий прошла небесполезно, и к 12 декаб- 
ря двигателями ГАЗ уже был обеспечен. 
На ГАЗе не скрывают, что сохранить | 
отношения со всеми поставщиками не 
удастся, придется налаживать новые свя- 
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можета общаться с 
bAMM и деловыми 


Юлнительных затрат 
| междугородную 


ПЕИДЖИНГОВАЛ С BA3 b 
BE3 3AT 


нгельс: 66-500 Балашов: 33-092 


Учшааны хониниоечычо хочиззнухат Онолтиүз ушанчи о 


зи. К началу декабря на складах завода 
скопилось около двух тысяч неком- 
плектных автомобилей, еще 12 тысяч 
простаивают на дилерских пло- 
щадках. Исходя из этого был 
сверстан производственный 
план декабря, предусматриваю- 
щий существенное снижение 
выпуска легковых машин. Так 
что теперь грузовики собирают- 
са по прежнему графику, а "Вол- 
ги" - по сокращенному: в одну 
смену, по 86 машин в день. Все- 
го в этом месяце на ГАЗе плани- 
руется выпустить 1665 легковых 
автомобилей, в том числе 30 
штук ГАЗ-3111. 

Между тем, новое руково- 
дство ГАЗа по-прежнему заявля- 
ет, что массовых увольнений 
на заводе не планирует, а 
будет придерживаться политики 
“естественной убыли" и внутрен- 
него перераспределения персо- 
нала. Однако на деле это выгля- 
дит довольно странно. Работни- 
кам производства легковых авто- 
мобилей, например, уже объяви- 
ли о предстоящем сокращении и предло- 
жили самим ходить по заводу и искать 
себе другую работу. 


без 


Благодарим за предоставленные 
материалы фирму «Клаксон». 


А 
TB 
НИИ, способ- 


Итак, у вас появилась идея открыть 
_ новое дело, которое в чистом виде долж- 
‘но’ вызвать ливень денежных средств. 

‘Toro, чтобы избежать неудачи, a веро- 
“ятность их может быть слишком велика, 
советуем вам не пожалет 


План лучше Bc 
ном виде. Пре 


_ Сформ 
косрочные 


PA 
M- 


цените затра- 
твом и реали- 
ра или услуги. 
едстояшие затраты, опре- 
делите потребности в инвестициях, 
определите источники финансирования 
и порядок возврата заемных средств. 
Подготовьте краткие сведения о квалифи- 
кации персонала применительно к ваше- 
му проекту, выявите условия мотивации 
их труда. Не нужно забывать и о конку- 
рентах. Для этого проанализируйте их 
сильные и слабые стороны, учитесь на их 
ошибках. 

Рассмотрев все вышеуказанные: воп- 
росы, оцените соответствие имеющихся 
финансовых и материальных ресурсов 
для достижения поставленных целей. Кро- 
ме этого предусмотрите возможные труд- 
ности, «подводные камни», которые 
могут помешать практическому выполне- 
нию плана. 

Составление бизнес-плана побуждает 
предпринимателя тщательно изучить 
каждый элемент будущего дела. Навер- 
няка в этом процессе обнаружится мно- 
жество слабых мест и пробелов, устране- 
нию которых придется уделить существен- 
ное внимание. Там же, где с такого рода 


проблемами невозможно, 


справиться 


(Бухгалтерия; торговля; 


ганиз 
пьюте 


склад; 


+ 


Итак, сост 
план, вы получите ответ Ha Самый важе 
НЫЙ для бизнесмена вопрос: стоит ли 
вкладывать деньги в это дело, принесет 
ли оно доходы, которые окупят все затра- 
ты сил и средств 

О. Лаврикова 


Меры предосторожности. 
Советы бизнесменам 


Безопасность в такси 

Не берите первое такси, которое рез- 
ко останавливается, когда’ вы выходите 
из гостиницы. Возможно, водитель спе- 
циально поджидал вас. Если автомобили- 
такси припаркованы в линию, и вас про- 
Сат сесть в. головное, рекомендуется 
несколько отойти назад и позволить KOMY- 
либо опередить вас с тем, чтобы вы убе- 
дились в том, что такси не подставное: 

Не бойтесь отказаться от такси, кото- 
рое вам покажетса опасным, или же если 
водитель ведет себа странно. Если такси 
не оборудовано счетчиком, договоритесь 
O цене до того, как вы выйдете из автомо- 
била, а не после того, как вы прибудете 
на место. Если вы не говорите на языке 
страны пребывания, попросите швеицара 
гостиницы договориться о цене с водите- 
лем. 


Мини-курс русского языка 


На вопросы предпринимателей отвечает 
филолог Л. Ионова: 


При составлении документов некото- 
рых предлогов не избежать. Проверьте, 
так ли вы их пишете: в течение, в про- 
олжение, вследствие. 

очетания с двумя первыми предлогами 
всегда имеют значение времени, а соче- 
тание с предлогом "вследствие" имеет 
значение причины. 


зарплата) 


ащия 
учета 


на предприятии 


WF 


Тиснение И фольгирование 
визитных карточек 


Антоматическая оснастка "Trodat" 
Металлические печати 


ломбиры И Шинь 
= 4 ¿bl 
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трон 
готовясь К мат 


тов веса". 


чемпион потерпел разгромное поражение 
По окончании игры Олег Романцев 
взвалил большую часть вины за это пора- 


жение на ветерана команды. Известно, | 


ший общего языка с Олегом Романцевым, 
_ После шестилетнего перерыва в рос- 
сийский футбольный чемпионат возвра- 
щается клуб из Чечни. Грозненский "Te 
рек" выступит во второй лиге первенства 
страны-2001. Клуб, прекративший своё 
существование ‘в 1994 году, возобновил 
деятельность месяц назад, после указа 
главы администрации Чечни Ахмада 
Кадырова, Место’ проведения домашних 
игр чеченской командой выбирается из 
нескольких вариантов (в том числе 
Астрахань, Азовск и Кисловодск). 

Знаменитый американский тенни- 
сист Джон Маккинрой снова дал повод 
заговорить о себе. Зкс-капитан сборной 
США заявил, что ни за какие деньги не 
согласится сыграть с женшиной: 

Алекс Родригес, которого многие 
считают лучшим бейсболистом современ- 
ности, подписал антастический 10- 
летний контракт на 252 млн. долларов с 
командой Texas Rangers. Эта сделка ста- 
ла самой крупной в профессиональном 
спорте. 

Бывший защитник московского “Спар- 
така" Геннадий Логофет приглашен на 
пост тренера этой команды.Сам Логофет 
называет эту новость для себя как “гром 
среди ясного неба". Спортсмену сейчас 
58 лет, он сыграл 342 игры за «Спартак». 


Использованы материалы из 
нтернета. 


фирма "штами 2" фирма "штами2" фирма "штамо 2" фирма "штама7" 


Крамник бросил курить и сбросил ЕТИ 


Московский “Спартак” выставил 5 4 
ния Бушманова на трансфер. То, He 
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Катятся, попшхонь 
на второе место. Обидно 


Целую 
всплесков 


бурю эмоциональных 

пришлось пережить 
участникам и зрителям Новогоднего 
волейбольного турнира, 
шего во второй средней школе. В 
соревнованиях приняли участие 
команды СШ №2 и 25, медицинского 
Училища, «Спортэкса». 

Матч, определявший чемпиона, 
получился на редкость упорным и 
яраматичным. Лишь в конце второго 
сета коллективу преподавателей сш 
№2 удалось сломить сопротивление 
юных соперниц из команды своей 
школы. В итоге 2-1 и победа вместе с 
первой турнирной строчкой у более 
старших участников соревнований. 
Это и не удивительно, ведь этот 
состав победителей не имеет себе 
равных в школьных турнирах на про- 
тяжении трех последних лет: Тришков 
Владимир Сергеевич - главный физ- 
рук школы, Осипова Ирина Никола- 
евна - завуч школы и лучшая волей- 
болистка среди учителей нашего горо- 
да. 

Почетное третье место у волейбо- 
листок сш №25. Впрочем, без подар- 


проходив- 


_ Ков не остался ни один из участни- 


KOB, за что огромное спасибо нужно 


сказать спонсору - Варгину М: П; 
oR 


kTOpy «Русского бистро». Сам в 
лом неплохой спортсмен Munxa- 


ку капают с розовых щечек девочки 
запорой ненужные окрики тренер 


ги свид.М14460 Чи Я]. 


ЕВРОПА etc. 7 


горькие слезы ~ 
08. Обиднозанедове, 


ил Павлович постоянно старается 
Вносить посильный вклад в развитие 
городского спорта. 

- После первого дня соревнова- 
ний, придя домой, я не мог не выра- 
зить своего восторга по поводу тво- 
рившегося в спортивном зале. Такое 
огромное количество девочек удает- 
ся преподавателям и тренерам при- 
влекать к занятию спортом, что про- 
сто удивляешься почему же в 
нашем-то дворе одни лоботрясы - сло- 
вам постоянного зрителя всех город- 
ских волейбольных турниров Ели- 
зарьева Ю.А., награжденного оргко- 
митетом специальным призом, 
нельзя не верить. 

Такие турниры пока, к сожале- 
нию, редкость, как и канувшие в лета 
школьные спартакиады. Хорошо еще, 
что находятся ‘среди нас безвоз- 
мездные энтузиасты, стараюшиеся 
всеми силами сохранить детский 
спорт. П.Г. Гуменюку, детскому 
волейбольному тренеру «Спортэк- 
са», летом этого года пришлось бы, 
наверное, забросить тренировки, так 
как в родном помещении проводился 

ремонт. И тут на помощь пришел Вла- 
димир Тришков. 


- Ко мне с моими многочислен- 
ными проблемами отнеслись в сш № 


с огромным вниманием. Сказать, что 
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ШИШ 


среди моих воспитанниц очень много 
учениц этой «волейбольной» школы, 
значит не сказать почти ничего. 
Здесь всячески стараются помогать 
мне и моим юным воспитанницам. К 
сожалению, нашей взрослой волей- 
больной команде мои воспитанницы 
могут не пригодиться. 

Многие тренеры команд-соперниц 
«Бал.АЭС» удивляются, как это при 
многолетней волейбольной истории 
города Балаково еще не создана 
своя собственная детская спортив- 
ная школа? Руководители одного из 
лидеров Суперлиги покупают игроков 
на стороне, а своих запросто разба- 
заривают - парадокс. У нас играют 
легионеры, а в Екатеринбург уезжа- 
ют молодые балаковские девчонки. 

- Возможно в ‘ближайшем буду- 
щем эта традиция изменится. Есть 
вероятность проведения новых тур- 
ниров, уверяет Червяков В.Е. (еще 
один фанат местного спорта). - Свое 
согласие на спонсорскую поддержку 
выразил руководитель фирмы «Бала- 
ково-СГЭМ» Николай Горин. 

Так что не плачьте девчонки, у 
вас все еще впереди. Победы при- 
дут, они не за горами. И пусть в 
следующий раз текут по вашим 
щечкам только слезы радости. 


Я. Сергеев 


‚ Творческие конкурсы: 
1. Сделайте научный доклад на тему; 
«Гусь свинье не Товарищ», «Баба с возу - 
кобыле легче»... 

2. Попробуйте создать немой фильм по 
мотивам басен «Ворона и Лисица» 
«Стрекоза и т.п., передавая чувства ярки: 
ми выразительными жестами. Ч 

3. Предложите пять лозунгов. К Между- 
Народному дню борьбы с ковырянием в 
носу, Всемирному гастрономическому 
дню, Международному дню пунктов прие- 
ма посуды, Дню международной солидар- 
НОСТИ стоящих в очередях. 

4. Возьмите интервью У того, кто ни разу 
не выругался в очереди за молоком, по- 
прежнему верит в светлое будущее, испы- 
тывает удовольствие от езды в городском 
транспорте, регулярно от первой до 
последней строчки читает «Правду», ни 
разу не помянул недобрым словом Пре- 


зидента. 
5. Сказки «Гадкий утенок», «Новое 
платье короля», «Дюймовочка» попро- 


буйте рассказать, используя специаль- 
ную лексику: военную, медицинскую, 
юридическую, политическую или педаго- 
гическую. 

6. Произнесите хвалебную речь Моське 
- за смелость в критике вышестоящих 
инстанций; Лебедю, Раку и: Щуке - за 
принципиальность в отстаивании жизнен- 
ных убеждений; Муравью - за последова- 
тельную борьбу с тунеядством. 

7. Произнесите обвинительную речь Ста- 
рухе Шапокляк - за выгул крыс в неуста- 
новленных местах, Лисе Алисе и Коту 
Базилио - за втягивание несовершенно- 
летних в валютные махинации, Емеле - за 
ловлю рыбы запрещенными способами, 
почтальону Печкину - за получение по- 
дарков при исполнении служебных обя- 
занностей, Карлсону - за проживание без 
прописки и без определенных занятий. 

8. Сочините речевку для работников 
табачной фабрики, работников столовой 
общепита, работников парикмахерского 
салона, работников госавтоинспекции. 
9. Составьте текст объявления о сдаче в 
аренду собачьей конуры, о потере 
морального облика, об обмене ревматиз- 
ма на радикулит... 
10. Составьте рецензию недобросо- 
тного кинокритика на фильм «Сумер- 


ки из-за угла», зная только, что это остро- 
сюжетный детектив. психологическая 
мелодрама, фантастический боевик, исто- 
рическая лента, (можно, разделить зада- 
Ния между группами). 

11. Попробуйте разработать и применить 
на практике диагностический метод, с 
ПОМОШЬЮ которого можно быстро опреде- 

лить: уровень речевого бескультурья, сте- 

пень склонности к тунеядству, OT- 

ветственности за порученное дело. 

12. Сочините инструкции: как доить коро- 

ву, как вымыть слона, как правильно пой- 
мать в комнате муху. 

13. Поставьте сцену, в которой прощает- 
ся с дамой сердца - рыцарь, уходящий в 
крестовый поход; с женой - нэпман иду- 
щии на допрос в ГПУ; с дочерью - отец, 
отправляющийся на родительское собра- 
ние. 

14, Напишите автобиографию Бабы-Яги, 

Карлсона, Старика Хоттабыча, Барона 

Мюнхгаузена, Кощея Бессмертного. 

15. Составьте рецепт блюд: салат «Тиха 

украинская ночь», рассольник «Через тер- 
нии к звездам», котлета «Выстрел 

«Авроры», коктейль «Ежик в тумане», 

бутерброд «Никто не хотел умирать». 


Игра «Ассоциации» 
Кто-то выходит за дверь, а остальные 
загадывают одного из присутствующих. 
Вернувшийся должен задавать такие воп- 
росы: «Если это фильм, то какои2», «Если 
это мебель, то какая?», «Если это еда, то 
какая?» Участники отвечают, причем 
ответы могут быть разными, ведь каждый 
воспринимает людей по-своему! 


Игра "Луноходики" 
1) игроки выбирают водящего; 
2) встают в круг, водящий приседает и 
начинает передвигаться на корточках. 
Это само по себе уже забавно, но вот 
смеяться-то как раз и нельзя! В этом и 
заключается соль игры - вам смешно, а 
вы не смеетесь, вам смешно, а вы кусае- 
те губы, вам смешно, а вы вспоминаете 
самую грустную историю в жизни и... хохо- 
чете. Потому что перед вами ползает ваш 
друг и самым писклявым голосом, на KOTO- 
рый он только способен, вопит; «Пи-пи, я 
луноходик-1»; 
3) когда кто-то из стоящих в кругу смеет- 


ЕВРОПА etc. 8 ЕВРОПА etc. 


"Как вы воспринимаете тот факт, что. 
живете на границе тысячелетий?” 2 
такой вопрос М.Милованова адресова- 
ла учащимся ПУ N6 


Оксана Веремеенко (17 лет) 


тысячелетие принесет только все самое 
лучшее. 


Николай Денисов (17 лет) 


чисел, BOT и все. Возможно, в спедуюшем, 
тысячелетии жизнь будет лучше, но 
сейчас об этом говорить еще рано. 


Юлия Ахмедова (18 лет) 

- Здорово, что я живу именно в это 
время: смена веков, смена тысячелетий. 
Жить даже как-то интересно. 


Юлия Слободчикова (17 лет) 
- Из-за того, что сменится тысячелетие, 


жизнь лучше не станет. Будут всего пишь” | 
новые цифры, вот и все. у. 


Александр Аблаев (17 лет) 
- В какой-то степени я даже рад, что 
живу именно в это время, ну а в общем, 


ся, он проигрывает и, присев на Орто 
ки, присоединяется к водящему, заяв 
«Пи-пи, я луноходик-2»; 
4) Когда останетса один удачливый и 
он обязан досчитать вслух до 180 (небь 
тро), не имея права отрывать глаза от 
тящихся луноходов, Но уж если поб 
тель выдержал и с трагической миной про 


изнес «сто восемьдесят», то OH точно 
победил! 


В ТЕМУ 


Какая-то гордость, что я, именно я живу 
это время. Думаю, что новое 


Для меня это ничего не значит, смена 


это не имеет большого значения 
меня. 


Р5. 
Покажите эту публикацию и сво 
лям, тети-дади, как и вы, тоже 
влекаться, но к сожалению, как 
всегда умеют, Но менять что-то 
сторону никогда не поздно! = = 


0 


Мы попросили вспомнить какое 
забавное или просто примечатель 
событие, произошедшее в канун п 

‚ Дника - недавно или много лет на 
Вспоминали 8 основном детство (та- 
кой уж видно праздник Новый год, 
что первые годы "сознательной жиз- 
ни" он кажетса нам сказкой, а потом 
незаметно преврашается в обыден- 
ность). Итак, однажды под Новый 
год... 

- Я была на новогодней елке 
царевной Несмеяной. По сценарию 

мне надо было громко закричать и 
затопать ногами. Чтобы сцена была 
убедительнее, я попросила подружку: 
"Давай, когда я закричу, ты мне помо- 
жешь - тоже покричишњ, потопаешь 
за кулисами." Подруга согласилась. И 
BOT а выскакиваю на сцену: кричу; 
Ї благодаря нашим усилиям и крик, и 
| топот слышны на последних рядах! 
| Но только я закрываю рот, в зале раз- 
| дается незапланированный хохот: 
| как не выключенная вовремя фоног- 
| рамма подруга продолжает кричать и 
| топать - еи-то мой закрытый рот n3- 
| 
| 
| 


-то 
ное 
раз- 
зад. 


за кулис не видно! (Виктория, 23 
года) 

- Я отправилась на свою первую 
елку в садик. Поправив банты, мама 
в очередной раз попросила мена 
повторить свой стишок. Оказалось, 
что я не помню ни строчки! Мама 


под новый год 


5 Дитя не плачет - мать не 
ни. Есть люди, у которых в 
тепла. Люди, которые могут помочь, HOB. 
рядом живет ‘совсем другой жизнью. Кто 
больницы (корпус №) необходимы: 


YTBINOYKY, пластиковые бутылочки для 


ЕВРОПАФС, 9 


пришла в ужас, а я хоть бы что. Выбе- 
жала к елке, когда дед Мороз позвал, 
И рассказала стишок: громко, выра- 
зительно, правда, вместо всех слов 
говорила "ля-ля-ля". (Марина, 17 лет) 

- Я играла с друзьями в фанты. 
Мне выпало прокричать в окно: "Где 
мой любимый грузин?" Было весело 
и, предвкушая мой крик в полночную 
тьму, все еще больше веселились. Я 
высунулась в форточку и честно 
закричала: "Где мой любимый гру- 
зин?" Друзья хохотали. Но оказалось, 
что смеяться придется дважды, пото- 
му что темный силуэт. отделился от 
столба и, запрокинув лицо, крикнул в 
ответ: “Слушый, дэвушка, он вон туда 
пошел! Чичас будэт, одын момент!" 
(Татьяна, 18 лет) 

- Я была на какой-то елке (родите- 
ли взяли билет на праздник). У меня 
был костюм снежинки и, когда по сце- 
нарию дед Мороз стукнул посохом и 
крикнул: "Эй, снежинки, полетели!", я 
устремилась вслед за другими девоч- 
ками в крахмальных юбках. Я плавно 
взмахивала руками и семенила на 
цыпочках (снежинка все-таки!), как 
вдруг услышала обращенные ко мне 
слова (сквозь зубы, не переставая 
улыбаться) руководительница настоя- 
щих снежинок строго шептала: "Де- 
вочка, иди на место, если хочешь тан- 
цевать, запишись в кружок." Я вер- 


на бутылочки и сами стеклянные 


A чая и воды; колготки и ползунки; 
КИ для мытья бутылочек, детский 
y детское мыло, красивое маленькое 
нце, 5-граммовые шприцы, инсу-.. 
bie шприцы, антибиотики (оксацил- 
“ампициллин), препараты трупле 
ны, ферменты (фестал: пан: 
“витамины (ре- 


ЕВРОПА ёс, 


разумеет. Так же, как в пословице, получается и B жиз- 
достатке не только материальных 


Помогите” в приобретении весов для 
малышей, т.к. для того, чтобы следить за 
динамикой роста до 3-х месяцев, их взве 
шивают ежедневно, с 3 1 


нулась на место, уже, конечно, нє 
летела. (Любовь, 27 лет) 5 
- Я во второй раз поверила в деда 
Мороза. Мне было лет пять, уже. 
была куча сомнений: " А не мама ли 
это? A не папа ли это кладет мне под“ 
подушку подарки?" Так вот, в тот год 
я ночевала не дома, а у соседей. Точ- 
Hee, ночевали-то дети. Взрослые y 
нас дома встречали праздник, а мы с 
соседской девочкой спали. Наутро и 
я, и она кинулись глядеть под по- 
душки. И что же! И у нее и меня лежа- 
ли абсолютно одинаковые игрушеч- 
ные красные рояли. "Наверное, дед 
Мороз решил, что мы сестренки," - 
твердила я родителям, а они улыба- 
лись. До сих пор я не знаю, совпаде- 
ние ли это или родители Оли и мои 


просто договорились. (Наталья, 27 
лет) 


-х месяцев до 


ответственным | 


абудьте о них. Они ждут 


acia 
КРАСНОРЕЧИВЫЙ 


хологи. Хотите проверить их правоту, а заодно и лишний раз присмотреться к себе 


в баллы и сравните выводы с/вашими представлениями о себе. : 


цываете ли вы в noga- 6. Заботитесь 

4 <b ЛИ вы O то! т 
бый смысл? пода M, 
E Ruck обязательно Haron и 


гда - 4. 


Да -3. 
} He всегда - 4. 
олго ли вы раздумываете Her - 5, 7 4 
перед тем, как выбрать подарок? Я 


- Да- 5. 
_Иногда - 4. 
_ Нет -3. 
_ 3. Предпочитаете ли вы дарить 


подарки по предварительной дого- 
воренности? 


7. Считаете ЛИ ВЫ, Что каце 
цена подарка - 

ты при 87155257: оце МО 
Да - 3. 
[5] некоторых случаях - 4. on 
Her - 5. ня 


$ 8. Думаете ли вы, что а 
Да-5. гают обязательства? n PKM 
Иногда - 4. Да -3. 

Почти всегда - 3. Her - 5 

4. Считаете ли вы, что подарок ; 


прежде всего должен быть прак- 


Зависит от обстоятельств - 4. 
тичным? 


9. Случается ли вам выбирать noga- 


i OK с таким расчетом, чтобыг OH 
AIT p Я 5 , f 
He обязательно - 4. per u Ио 4 
Нет - 5. 


Иногда - 4. 3 


Нет - 5, Е 


10. Согласны ли вы с мнением, что — 
небольшие подарки поддерживают | 


5. Придерживаетесь ли вы мне- 

Нил, что лучше преподнести один 

У солидный подарок, чем несколь- 
|. ко маленьких? 


Да E 5 „Циф ровые сети системы Связи ЇМТЕКМЕТ БОХ а крупные Я обязывают? 
Иногда - 4. Лицензия №1065 и 11838 МинСвизи Ре Не принимаю это во вниманиг - 4. 
‘Her - З. 


Нет - 5. 
Подведем итог. 
Итак... 30-36 баллов. Вы уважаете традиции, цените стабильность и надежность. Н 


- понимать людей и помогать им во всем. Вы не ждете благо- 
жающие по-настоящему оценить ваше бескорыстие? 


Плитка потолочная, 
карнизы, 

сантехника 

и многое другое для ремонта. 


Laue Aa MO 


ЕВРОПА ес. 10 ЕВРОПА etc. 


Человечество стоит на пороге нового 
тысячелетия, а в такие периоды люди 
обычно подводят итоги, намечают задачи 
на дальнейшую жизнь, При этом выявля- 
ются и устраняются всевозможные недос- 
татки и перекосы, которых предостаточно 
в нашей российской действительности. 
С чем подходит Россия к этому рубе- 
XY, что ожидает нас в ближайшее время и 
в более далекой перспективе? К сожале- 
нию, у нас нет достаточных оснований для 
оптимизма. Внутренняя и внешняя: поли- 
тика, экономика, наука, состояние окру- 
жающей среды, уровень преступности, 
социальная сфера, культура, спорт... 
Состояние России по-прежнему 
характеризуется нестабильностью. Нали- 
чие множества политических партий, 
общественных движений, группировок, 
периодически приводит к разногласиям и 
конфликтам. Наука, когда-то считавшая- 
ся в России чем-то вроде священной коро- 
Bbi для индусов, влачит сейчас жалкое 
существование. Талантливые ученые, осо- 
бенно молодые, вкусив в полной мере 
«отеческой заботы», бегут из России, как 
C тонущего корабля. Один из японских биз- 
несменов на вопрос корреспондента рос- 
сийского телевидения о том, на сколько 
лет отстала Россия от Японии в техничес- 
ком отношении, ответил коротко и ясно: 
«Очень на много, а в некоторых отраслях 
= навсегда!» В конце 80-х, в начале 
90-х годов, особенно после всемирной 
Чернобыльской катастрофы, в России 
активизировалась экологическая общес- 


1 Уважаемые читатели! Следующий 
поздравление с Рождеством X 
заблаговременно. : 


твенность, были выявлены грубейшие 
нарушения природоохранного законодат- 
ельства, в том числе и глобального харак- 
тера. В те годы экологам удалось добить- 
ся многого, но за последние 5-7 лет эко- 
логические службы превратились в ста- 
тистический придаток власти, в лучшем 
случае фиксирующий отдельные наруше- 
нил действующих экологических норм и 
правил, а зачастую и просто-напросто 
скрывающий наиболее «выдающиеся» 
факты 

Культура и спорт, на которые в Рос- 
сии выделяются доли процента бюджета, 
тоже постепенно теряют свои позиции в 
жизни общества. Звезды искусства и спор- 
та всеми силами стараются перебраться 
за рубеж, ведь там их ждет обеспеченная 
жизнь, огромные гонорары; почет и сла- 
ва. У нас же телеэфир, киноэкраны 
переполнены низкопробными зарубежны- 
ми триллерами и «мыльными» сериалами. 
А по эту сторону экрана процветают 
наркомания, преступность... Разумеет- 
ся, все эти негативные явления отрица- 
тельно сказываются на основе общества 
— семье. Количество распавшихся союзов 
уже превысило число семей, сохранив- 
шихся после регистрации брака. И основ- 
ные причины разводов - наркомания, 
алкоголизм, материальные трудности и 
нехватка жилья. Государство почти устра- 
Нилосе от решения этих насущных 
проблем. В результате резко снизилась 
рождаемость и численность населения в 
России тоже ежегодно падает. 


ус 
Я 


Дорогие вратна нсестрыо Христе! >, 


Православный Храм Святой Тронцы 
праздником Рождества Христова. Этот день 
ВЕСТЬ 0 рождестве на земле Спасителя Инсү 
TENAO праздника наполнит ваши сєрдца люко 
в родикшегося Спасителя. AlHaoce 
ПОСЕТЯТ вас, 


номер еженедельника выйдет 
ристовым от Ben Храма Св.Троицы мы публикуем 


pane н 
ивлагословенне Божие да вудет свами. 


ЕЙ Аминь. 
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Политическое руководство страны 
все еще старается представлять Россию, 
как великую державу. Но этот статус в 
мировом сообществе давно уже утрачен. 
Россия велика только своими размерами 
и количеством ракет с ядерными боего- 
ловками. Но все-таки жизнь с концом 
двадцатого века и второго тысячелетия не 
кончается. В конечном итоге история про- 
должается и от каждого зависит, как мы 
будем жить дальше. Первоочередной же 
задачей законодательной и исполнитель- 
ной власти должно стать повышение бла- 
госостояния населения и обеспечение дос- 
таточного финансирования науки, культу- 
ры; всей социальной сферы. Промышлен- 
ность (особенно ее добывающие отрасли 
и энергетика) должны в первую очередь 
работать на нужды российской экономи- 
ки, для всего народа. Давно пора прекра- 
тить сбывать природные богатства страны 
за бесценок зарубеж. Особое внимание 
надо уделить восстановлению сельского 
хозяйства. Россия с ee необъятными нива- 
ми способна не только обеспечить себя 
всеми видами продовольствия, но может 
и вывозить сельскохозяйственную про- 
дукцию в другие страны. Так что главное 
сейчас для всех россиян — это заставить 
власть повернуться лицом к насущным 
проблемам населения, значительная 
часть которого находится на пороге нище- 
ты. Потому что пока благосостояние наро- 
да власти интересно только в такой мере, . 
чтобы не допустить массовых выступле- 
ний. 


В. Николаев 
10 января, позтому 


+ + 


арал 


поздвавласт вас с 
ABHA миру радостную 
са Христа. Так пүсть 
BHIO, доротою и верою 
Благодать Божия да 


кода 


ЗАПОВЕДИ БЛАЖЕНСТВА ( 


(1-3) 


Каждая добродетель есть матерь следующей за ней. 


Все Евангелие представляет собой еди- 
ное учение спасения, высочайшую Божес- 


в которых как бы сосредоточена в 
духовная cuna, все богатство святого Благо“ 


вествования. Это заповеди Блаженства (Md). 


5, 3-12; Лк.6, 20-23), В этих строчках. отобра» 
жен путь, возводящий христианина от земли 
на небо. 

Еце в Ветхом Завете у Человека были 10 
заповедей Моисея, в Которых изложены обя- 


занности человека перед Богом и близкими, © 


но человечество растет духовно, и сегодня 
для человека не является большим подвигом 
никого не убивать, например, или не воро- 
вать. Настоящий подвиг человека заключает- 
ся в воспитании внутреннего устроения, B 
совершенствовании, в устранении даже 
желания причинить людям какое-либо зло. 
Вот такой путь и представлен в девяти изре- 
чениях о блаженстве. 

Блаженство означает счастье. “Блаже- 
ни нищие духом, яко mex есть Царствие Hebec- 
ное”, 
духовном совершенствовании человека. Что- 
бы войти в Царство Божие, человек должен 
воспитать в себе смирение. "Нищие духом“ = 
смиренные люди, осознающие свое недостои- 
нство перед Богом, никогда не думающие O 
своем превосходстве перед другими людьми; 
люди, принимающие окружающий мир,“все 
духовные и телесные богатства как дар 
Божий. Смирение - это основа, фундамент 
всех добродетелей. Без смирения невозмо- 
жен дальнейший рост христианина: Хотя бы 
ты отличался постом, молитвой, .милостыней; 


целомудрием или другой какой добродетелею, - 


гс все это без смирения разрушитса и погибнет 
> Смирение - это матерь всех добродетелей: 


па * противовес гордости - основе; греха, 


y 


Блажени плачущиеноя 
плачуцие, плачущие о’свойх греха С 
проступках, о своей вин илере 


яние в HNX - это второй спа тельный Ш 
духовной жизни человека, 
дающееся из него покаяя 


состояние, из которого, Mi 


"Христу!" 
у ios ДЕ людей, которых 


enpo 


Ca 


74 se 
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= так Спаситель начинает свое учение о | 


Еп. Игнатий Брянчанинов 


чают себя из числа грешников, отвергает Гос- 
подь. Но нужно правильно понимать покая- 


твенную истину. Но есть некоторые строчки!" ние - это не только рассказ о своих грехах, 


но искреннее желание не совершать боль- 


"ше этот грех - избавиться от него. 


Видя свои грехи и раскаиваясь в них, пла- 
ча»о«ниху“нищие духом" хорошо понимают 
немощи других, становятся снисходительны- 


| ми к ближним, никого не презирают, делают- 


ся кроткими и способными войти в наследие 
Божие. "Блажени кротцмши, AKO тии наследят 
землю". Христианская кротость есть тихое 
расположение духа, соединенное с осторож- 
ностью, чтобы никого не раздражать и ничем 
не раздражаться; никогда не позволить себе 
ропота не только на Бога, но и на людей. Крот- 
кий человек всегда сожалеет о жестокости 
сердца обидевшего его человека, никогда 
не платит злом за зло, обидой за обиду, не 
сердится, не возвышает во гневе голоса на 
согрешающих и обижающих (Мф. 12,19; 1 
Петр. 2,23). В сердцах кротких пребывает 
постоянный мир. Кроткие хорошо помнят ту 
общечеловеческую истину, что обиженные 
нередко преувеличивают нанесенную им оби- 
ду. Значит, делайте своему врагу добро и в 
конце концов он переменит гнев на 
МИЛОСТЬ, “ибо твое добро, словно горящие угли, 
будет жечь его совесть, NOKA ORA не проснется" 
(Рим. 12,20). “Добро победит зло“ (Рим. 12, 
21). 
Хранит Bac Бог за добрые дела. 
Пугачев A.H., заместитель директора 
Церковно-приходской школы при 


$ храме Святой Троицы (г. Балаково) 


Домашнеє ЗАДАНИЕ 
7 января - Рождество Христово. 
„На: а Литургии ou Tpo- 


Boe, Христе Боже Hall, возсия 
зума; в нем бо звездам служа- 


риотос, Бог наш, просве- 
навия (истинной веры), 
‚я звездам (Gomen) 


12 ЕВРОПА etc. 


"2139 уцочаз 


‘98 уцочяз El 


Президент В. Путин проводит итоговы 
Несколько областей России выбираю 


Взрывы в Чечне: машина УВД, милици 
Сахалин цикл 


Победил А. Саурин 
Выборы, которые состоялись 24 декабря, 
признаны состоявшимися. По данным избир- 
кома, в них приняло участие 49,9 9, избира- 
телеи, чего вполне достаточно. Действуюший 
глава администрации А. Саурин по предвари- 
тельным данным набрал более 50% голосов. 
Что же касается депутатского корпуса, то 
здесљ такая ситуация: в трех округах - 5, 7, 
18 - выборы признаны недействительными 
По другим же - все в порядке. Так что Совет 
можно сказать, у нас тоже есть 


Газ будет до 29-го 

Неожиданная, прямо в канун выборов, 
авария на магистральном газопроводе в 
районе БРТ, вызвала некоторое недоумение 
не предвыборный ли это ход? Оказалось, 
выборы здесь ни при чем. Авария действи- 
тельно произошла. К утру-25-го она была лик- 
видирована, и в этот же день подключили все 
промпредприятия, все села района, 8 город- 


ских котельных, 2887 частных домов. До 29- 


го декабря планируется подключить к газу 


всех потребителей. Между тем газовики пред- 
упреждают: подключение - дело хлопотливое 
и трудоемкое, поэтому желательно, чтобы в 
квартирах домов кто-то был. 


Двое от области 
Недавно в Москве прошло федеральное 


собрание представителей чувашских автоно- 
змий. расположенных на территории России. 
Нашу делегацию представляли 5 человек из 
‘Балаково и Вольска. О том, как развиваются 
‘национальные отношения 8 Саратовской 


е встречи. 
т губернаторов. 
онер... 


~ новые жертв 
Оном отрезан от внешнего мира + 


суде 


области, что сделано за три года сушествова- 
ния "Ентеш", рассказал председатель автоно- 
мии В.Н. Якушев. Также на встрече обсужда- 
лись Проект Устава Федеральной националь- 
но-культурной автономии и координация 
деиствии на местах. В итоге в состав Совета 
Федеральной чувашской автономии вошли 
два представителя Саратовской области: 
В.Н. Якушев (Балаково) и ВИ. Андрюков 
(Вольск) 


Пиротехника 
Особым постановлением местные власти 
намерены обеспечить безопасность исполь- 
зования фейерверочно-пиротехнических 
изделий, Главное условие - соответствие тре- 
бованиям правил пожарной безопасности 


Елка по-саратовски 

Спектакль "Шапокляк на тропе войны", 
поставленный саратовцем В.В. Пономаре- 
вым, в канун Нового года радует балаковс- 
кую ребятню. Весь сюжет сказочного пред- 
ставления в БДТ раскрывать не стали, но 
ясно, что путешествие! Снегурочки по сказ- 
кам маленьким зрителям нравится. 


Город писателей 
Член Союза писателей России В.Г. Пядухов 
привез с декабрьского съезда радостную 
весть: получено добро на создание в городе 
Балаковской писательской организации 
Союза писателей России (таковые имеются 
лишь в нескольких регионах страны), 


мг... 


В католическое Рождество Вифлеем ‘из-за угрозы 
вооруженного конфликта не стал центром праздника. 
В Индонезии 4 человека погибли и 50 получили ранение 


из-за террактов 25 декабря. 


Учителя Приморья прервали забастовку для аттестации учеников. 
Один из главных свидетелей по убийству Д. Холодова дал показания в 


Специальная бригада (300 человек) борется в столице с сосульками. 


ДО 


СРЕДЫ 


Поздравление от ИМНС РФ (налоговой 
инспекции) по г.Балаково и Балаковскому 
району: 


Уважаемые балаковцы, налогоплательщики! 
Поздравляем вас с Новым годом! Пусть пере- 
ход в новое тысячелетие не принесет новых 
проблем и забот в ваши семьи. Желаем вам 
сердечного тепла, мира в доме, желаем ста- 
бильности вашим предприятиям, а значит дос- 
тойной заработной платы, уверенности в буду- 
щем 


СВЕТСЭХрСЭр 


16 декабря 8" Балаково-Ершов 

Водитель аммиаковоза не справилса с 
управлением: автомашина опрокинулась в 
кювет, К счастью, трагедии не произошло, а 
ведь емкости были заполнены аммиаком: В 
результате, руководителям транспортных 
средств предписано усилить контроль. 
16 декабря 10" Самара-Энгельс-Волгоград 

Гр. N.B., управляя В 2109 из-за гололеда 
не справился с управлением, выехал на 
встречную полосу, столкнулся с ГАЗ 3110. 
Водитель и пассажир В 2109 от полученных 
травм скончались. 
16 декабря ул.Вокзальная 

Гр-ка С.Г. переходил проезжую часть в 
темное время суток в неустановленном 
месте и была ‘сбита а/м 82105. В результате 
ДТП пострадавшая была госпитализирована. 
21” Ершов-Балаково 

Гр-н П.С. управляя автомобилем в услови- 
ях скользкого покрытия в темное время пре- 
высил безопасную скорость и наехал на 
заградительный столб. В результате ДТП 
пострадавший госпитализирован, 


БДТ 

2-6 января 
представления 
тропе войны" 
9-10 января - 10 
тропе воины 

12 января 16 
Дюмюр" 

14 января - 16 


Сказка "Ша 


Фантазии Мадам 


"Милый друг 


2-21-37 
11.14, 17. 20 


К/т «Россия» 
28 декабря - 7 января 


х/ф «И целого мира мапо» 


К/т «Космос» 4-35-60 
1-7 января - 10 м/ф «Мо ки 
«Счастливый неудачник» 
"Моя мама 


морозы»; 13° 
(комедия); 15, 17, 19 


оборотень" (ком: ужасы); 
8-14 января - - ф/сказка "Маша и 


звери"; 13-15” - "Галаксина" (фант.): 17- 
19” - "Маска" (фант. комедия) 


К/т «Октябрь» 4-15-75 
1-7 января - 10% ф/сказка «Маша и 
звери»; 13“ - ф/сказка «Дикие лебеди»: 
17” - “Галаксина" (фант.); 15, 19 
видеофильм 

8-14 января - 107 ф/сказка “100 
радостей. или Книга великих открытий 
137 - "Моя мама - оборотень" (ком 
ужасы): 1 “Полуночный бл 
(приключ.): 15, 19” - видеофильм 


19 УЏ 0883 
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8.00 Новости. 


8.10 Фильм "Д'Артаньян и три 
мушкетера". 1-я серия. 


9.45 Ералаш, 
10:00 Новости. 
10.10 Смак. 


10.30 Смехопанорама. 
11.10 Мультсериал "Незнайка на 


Луне". 


11.35 Худ. фильм "Седьмое 
путешествие Синдбада". 


13.15 "Сын полка". 
Спецрепортаж. 


13.35 Играй, гармонь любимая! 


14.05 Здоровье. 


14.45 История одного шедевра. 


Сокровища Кремля. 
15.00 Новости. 


15.15 Дисней-клуб: "Утиные 


истории". 


15.45 Умницы и умники. 
16.10 Н.Крючков в фильме "Ты 


иногда вспоминай". 


18.00 Вечерние новости. 


18.20 Жди меня. 


19.05 Комедия "Особенности 
национальной охоты". 


21.00 Время. 
21.40 "Когда иконы 
Спецрепортаж. 


22.00 Рождество Христово. 
Трансляция из Храма Христа 


Спасителя. 


ме 


2.00 Ночные новости. 


Мультфильм. 


9:10 Золотой ключ. 
9.30 "Телепузики". 


10:45 Сто к одному. 


12.05 Каламбур. 
12.35 Почта РТР. 


14.00 Вести. 


программа из 
театра Эстрады. 


“16.30 Провинция. 
*16.45 Секундомер. 


Школьников. 


18.00 Моя семья. 


Сериал. 
20.00 Вести. 
плачут". 20.30 Городок. 


на бобах". 


богослужения. 
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7.30 Диалоги © рыбалке. 
8.00 "Жили-были мысли“, 


9.05 С.Мишулин, Л.Федосеева- 
Шукшина: и Л.Ахеджакова в 
детском фильме "Талисман". 


10.00 Доброе Утро, страна! 


11.35 Сам себе режиссер. 


13.00 “Комиссар Рекс". 
14.20 "Е.Шифрин и его 


приятели". Концертная 


“16.00 "Губерния. Семь дней". 
Аналитическая программа. 
*17.00 "Воробей". Передача для 
*17.15 Сегодня Мы в гостях. 


19.00 “Затерянный мир". 


21.10 Худ. фильм "Принцесса 


23.20 Худ. фильм "Дар божий". 
23.50 Рождество Христово. 
Трансляция торжественного 


7.55 Анонс дня. 
8.00 "Сегодня". 
8.15 "ПРАЗДНИК НЕПТУНА". 
Умопомрачительная комедия. 
9.15 "О, счастливчик!" 

10.00 "Сегодня". 

10.30 Час сериала. "СКОРАЯ 
ПОМОЩЬ". 

11.25 "Полундра". Семейная 
игра. 

12.00 "Сегодня". 

12.30 "ДОРОГОЙ МОЙ 
ЧЕЛОВЕК". 

14.25 "Мисс Новый год". 
Мультфильм. 

14.40 "В нашу гавань заходили 
корабли". 

15.40 "Свидетель века". 

16.00 "Сегодня". 

16.30 "Специальный репортаж". 
16.50 "Путешествия 
натуралиста". 

17.20 Дог-шоу "Я и моя 
собака". 

17.55 "ОНА НАПИСАЛА 
УБИЙСТВО". Сериал. 

19:00 "Сегодня". 

19.40 "О, счастливчик!" 

20:25 Наше кино. "АЛЬФОНС". 
Комедия. 

22.00 "Сегодня". 

22.45 Премьера НТВ. "ЛУННЫЙ 
ПАПА". 


8.00 "Кино уходящего века". 
8.50 "Из жизни карандашей". 
Мультфильм. 

9.15 Смотрите на канале. 
9.20 "Отчего, почему?" 
Программа для детей 

10.25 "Портрет Незнакомки". 
11.00 "События. Время 
московское". 

11,15 "Земля Иисуса“. 
Док.сериал. 

11.45 "ЗОЛУШКА". Фильм. 

13.05 "Ночь перед Рождеством". 
Мультфильм: 

14.00 "События. Время 
московское". 

14.15 Погода на неделю. 

14.20 “ПО СЕМЕЙНЫМ 
ОБСТОЯТЕЛЬСТВАМ". 2 серии. 
Мелодрама. 

16.40 "Национальный интерес". 
17.25 "Детектив-шоу“. 

18.10 "Мойдодыр". Мультфильм. 
19.00 "Моя Россия". Поет 
Людмила Рюмина: 

20.00 "События, Время 
московское", 

20.25 Прогноз погоды. 

20.30 "ОТЧИЙ ДОМ”. 
Киноповесть. 

22.25 "Мода non-stop". 

22.55 "ХОРОШО, Bbikos". 

23.10 "События. Время 
московское". 

23.20 Прогноз погоды. 

23.25 "Храм Всея Руси“. 
Док.фильм. 

0.15 “ДОН КИХОТ 
ВОЗВРАЩАЕТСЯ". 
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6.50 "Дорожный патруль“. 
7.05 "ШАЛЬНЫЕ АЛМАЗЫ". 
Комедия. 

8.25 "С Рождеством, малыш 
Мунки!" Мультфильм. 

9.25 ДИСК-канал. 

10.00 "Кабачок - "О СП- 
стулья". Юмористическая 
программа. 

10.50 "Про любовь". 

11.25 "Пальчики оближешь". 
12.00 "Без вопросов". 

12.25 Телемагазин "Спасибо за 
покупку!" 

12.35 "Наши любимые 
животные". Юмористическая 
программа. * 

13.10 "СВ-шоу". 

14.10 "Я сама". 

15.15 "У Торжественная 
церемония вручения 
театральной премии "Чайка". 
17.30 "Дорожный патруль". 
17.55 "ВЕСЬ ОГРОМНЫЙ МИР". 
Биографический фильм. 

20.00 Новости дня. 

20.25 "БЭТМЕН". Экранизация 
популярных комиксов. 

23.05 "РоссиЯна*. 

23.25 “Праздник Рождества 
Христова". : 

0.00 "Поздравление Святейшего 
Патриарха Московского и всел | 
Руси! Алексия || с Рождеством 
Христовым: У. : 
0.10 "Праздник Рождества 
Христова". _ > 
0.25 К.Пендерецкий, “Слава 0-6 
Святому Даниилу, князю ° 
московскому”. 

0.40 Праздничный. конц 
2.35 "Дорожный na: 


идятся стар 
пр 
радостью и надеждой! 


Пусть вереница 


° веселой суетой, а ваши сердца 
> приближающимся Рождеством! 


ваш дом 
С Новым годом И с 


| 


Елена Ярцева зпт 


Шилина Наталья Викторовна зпт 


Поздравляем работников ЧИ М ллеги THK 
BER; зы : 
Алексей Калюжный зпт приближающимся восемнадцатил 


днем рождения тебя тчк подруги тчк х 


днем рождения тчк сест ратчк 
ET 


аксимович Новым годом ТЧК ко. 


K 


ETHEM тчк друзья TUK 


q 
i 4 
Заутренников 8, тадимир зпт поз, SHNA тчк друзья тчк. 

ар Е, a IRRE у 
Мебельные салоны "Виктория" поздравляют жителећ 


и на поздравления принимаются в редакции (адрес 
озаботиться о поздравлении нужно заранее. 


ЕВРОПА etc. 


21 ЕВРОПА etc, ' 


29 Дочь отца-реформатора, она была 
во главе страны 21 год. Снискала 
уважение потомков и как прави- 
тельница, внимательная к сфере 
образования, развитию наук (при 


ней, в частности, трудился Ломоно- 
сов). 


|| 
| 31 Придя на большую сцену, она столк- 


нулась с предложением сменить 
фамилию на более звучную - отка- 
зала, И выходя замуж тоже оста- 
лась со своей фамилией. Фамили- 
ей, под которой звезду оперетты 
узнала не только страна, но и мир. 


В тридцатилетнем возрасте устано- 
вил рекорд по добыче угля и стал в 
результате основателем движения 
новаторов производства. Существи- 
тельное, образованное от его фами- 
лии сначала имело поощрительное 
значение, а в период “переосмыс- 
ления ценностей" приобрело ирони- 
ческое звучание, 


Русский художник-"передвижник". В 
детстве за способности, предугадан- 
ные наставником, безродный маль- 
чик получил фамилию, впоследст- 
вии прославившую его как мастера 
реалистичной живописи. Известен 
случай, когда полотно художника, 
выставленное уже в Третьяковской 
галерее, вызвало сильное потрясе- 
ние бедной женщины: она увидела 
на картине умершего сына Ваську. 


Русская балерина, народная артис- 
тка СССР, дважды герой труда. До 
1944 года выступала на Ленинград- 
ских сценах, затем работала в Мос- 
кве. Была балетмейстером, репети- 


тором, удостоена нескольких пре- 
мий, 


Н. Колосницына 


водни 
ХО OKA 


3: читателям ; “Европы Glee Нехорошие сны в Новый год никому He про | 


Мы He спим в эту ночь, не такие уж мы дураки... 
(хорошая песня девушки из Ульяновска) 


`В нобиоднюю nois daye пессимисты склоним Заладывать Желания n борило, imo bco npondnecennot nod ПАТИ nepson 
бокалов ckopo okayemca столь e јеаленим, kak Волшебный. Gick шампанекио. Il nychan do ООО полна 277 


neckareko onen - надентесг, мейтайте и бибирайте пожелание na нашей enotke (см инструк) 


- Желаю в новое тысячелетие войти с миром всей стране, а 
как профессионал желаю хлеба-соли на столе. 


9. От директора Балаковского Драмтеатра Сухаревой Т.Н.; 
- Желаю всем благополучия, тепла домашнего и сердечного, 


2 От директора ПАТП Рогова В.И.: приглашаю в наш театр: 
- Желаю успехов в новом году и благополучия ж 


10. От начальника ГИБДД Рогова M.A.: 
Пусть радость в будущем году 
Вам будет чудным даром, 
Е A слезы, скуку и беду 
Оставьте лучше в старом. 


| 
| 

| 

1. От директора ОАО "Балаковохлеб" Зотова В.В.: стабильность и благополучие в каждом доме. | 
! 

| 

1 

| 

| 

| 

| 

| 


3. От заведуюшей ЗАГСом Максимушкиной C.H.: 
- Доброго здоровья, чтобы семьи были счастливыми, дети - 


желанными. 


4. От председателя комитета по охране окружающей 


среды Лавренчука В.Д.: 
_- Желаю чистого воздуха, а значит здоровья. Pasym- 


Horo использования природного потенциала Волги - у 
нас свои "Канары". 


да Кошелевой Т.И.: 
- Желаю стабильности, достойной заработной пла- 


ты, условий для спада политических страстей. | 
4 Чтобы люди относились друг к другу He по: пар- | 
< тийной принадлежности. Улыбайтесь друг Apy- 


| 
1 
| 
| 
11. От заведуюшей филиалом музея истории горо- | 
| 
| 
| 


5. От начальника УВД г.Балаково и Балаков- 


ского района Шаткова Г.А.: й 
- Желаю чтобы ветер перемен, который 


бушует над Россией, не занес утраты в : 
ваш дом. 


12, От зам. начальника инспекции по 
налогам и сборам Российской Феде- 


рации по г.Балаково Норкиной Р.В.: 
а) для предпринимателей: 
Новый год, новый век на пороге! 
Пусть удача по жизни ведет, 
Заплатите как надо налоги 
И не будет ненужных тревог! 


6: От директора Саратовской ГЭС 


Богуша Б.Б.: 
- Как энергетик желаю света, тепла, 


уюта в квартирах, особенно на Новый 
ТОД. La, 


6) для юридических лиц: 
От души с Новым годом и 
веком 

Поздравляем плательшиков 

_ всех, 

Мы желаем здоровья, 


7. От заместителя военного 
умиссара г.Балаково 


С кредиторами чтобы = 

быстрей рассчитаться, 
Заплатить все налоги у 
и с товаром о 


ЕЛОЧКА Н ГОДНЯЯ (ИНСТРУКЦИЯ) 
1. Закройте глаза и, напевая куплет любой новогодней песни, водите 
указательным пальцем по елочке. 5 | 
2. Когда последнее слово в куплете будет спето, задержите палец и 
ткрывайте глаза: запомните N карточки, оказавшейся рядом, 
ыщите среди пожеланий ваше (по №) и ждите новогодних чудес! 


Собирала пожелания и 


ч» 


Tmo 100 мин 


то пусть меняется к лучшему! 


k Ё Директор 000 


x “Балаково-СГЭМ" 
Горин Н.М.: 


2 Первый pas в этом году поймал сазана 
весом на 3,5 кг. 


Директор Саратовской ГЭС Богуш Б.Б.: 


- Это был тяжелый год, самым главным 
событием для меня стал пуск гидрогенера- 
тора, проходивший в условиях неплатежей. 


Начальник УВД г.Балаково и Балаков- 
ского района 
Шатков\Г.А.: 


- В этом году 
женил сына, 
выдал дочь замуж 
и стал дедом. 


И.0. начальника 

Управления 

у образования 

®— Логинова T.B.: 

4 - В этом году 
встретила много 
хороших людей, а 
также узнала MHO- 
го хорошего о тех, 
которых знала 
раньше. Всегда 

‚ приятно узнавать 
de какие прекрасные 
> люди тебя окру- 

жают. 


„Директор Бала- 
ковского Драм- 
_ театра Сухарева 


1 главным! событием в этом году 
ждение дочери Виктории. 


ник ГИБДД Рогов M.A.: 
/ мой сын первый раз ходил на 


бий унесет, 


Начальник управления Культуры Шме- 
лева Т.В.: 


- Главным событием этого года для меня 
было назначение на этот пост. Очень 
хочется, чтобы жители города научились 
отдыхать, могли отложить проблемы и пой- 
Ти в театр, на концерт, послушать серьез- 
ную музыку. 


Заведующая филиалом музея истории 
города Кошелева Т.И.: 


- Год заканчивается без потерь. Примеча- 
телен он тем, что 
мы открывали 
новые выставки 
(выставка новых 
поступлений, 
выставка работ 
пожилых людей) и 
выбирали тех 
людей, с которыми 
хотим работать 


Главврач г.Бала- 
ково и Балаков- 
ского района 
Стражникова 
Н.Р.: 


- В этом году меня 
назначили на это 
место, осваива- 
юсь. В семье все 
здоровы, работа 
приносит удовлет- 
ворение, хочется, 
чтобы. люди не 
забывали о про- 
филактике и здо- 
ровом образе жиз- 
HU. 


Зам. начальника инспекции по налогам 
и сборам РФ по г.Балаково Норкина 
Р.В.: 


- В этом году дочь закончила Саратовский 
Гуманитарный Университет и получила дип- 
лом, 


Вместе с балаковцами добрым словом 
вспоминала 2000 год Л. Лебедева 


~ 
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ым годом и обьявляет конкурс! 


а ес! 


им 


© 
г 
о 
a 
oO 
Ш 
с 
х 
5 
т 
2 
= 
Ф 
1-0 
Ф 
т 
Ф 
х 
Ф 
о 
= 
га 
a 
о 
= 
о 
с 
a 
ш 
с 
т 
о 
= 
a 
(5) 
с 
= 
Ф 
х 
с 
= 
х 
2 
т 
= 
5 
Ф 
a 
Н 
a 
=i 
о 


ет вас 


еженедельника 
" поздравля 


Салон "Евромода 
кто сможет предьявить 


Дорогие читатели 
Тот, 


etc." М 1, 2, 3), 


Хо 


= 
а 
> 
= 
= 
£ 
= 
5 
2 
са 


получит реальный шанс 


(10 января 2001 г.) будут опубликованы! точная 


До встречи в третьем тысячелетии! 


рском номере еженедельника “Европа, 


роведения розыгрыш 


n 


первом янва 


ата и условия 


|B 


M о м 


на границе тысячелетий | 


"Как год встретишь, так и про- все - от Calvin Klein до Yohji | 
ведешь". Учитывая, что 2000 год. Yamamoto, от Мах Мага до Ferre. | 
символизирует начало новой эры, Эйк. А | 
модельеры считают: на. карту | 
О поставлен не один год и даже не 
столетие, а целое тысячелетие! 


ТО 
25 
искусств 


009 алао 


Что касается тканей, здесь так- | 
же подход безграничен и универ- 1 
сален. Футуристические мотивы 


HO 


A А. 


PI 1 

i ; 4 выбирают те мастера, чей стиль - | 
Минимум м акияжа Человек, стараюшийся нахо- космический, полный фантасти- | 
 Yrobkı сохранить цветущий вид новогодней | диться в русле модных тенденций, чески причудливых форм. Ткани, | : 
Ночью, нужно запланировать время для сна, тог- | сегодня с удивлением обнаружи- имитирующие пластик, кожу, а TaK- Ї у 
да есть надежда, что гостей встретит не измучен | вает, что он, в сущности, абсо- же сложный синтез фактур выби- | Н 
ная домохозяйка, а дама-хозяйка. лютно свободен. Никто не заста- рают те, чья фантазия безудерж- | H 

Продумывая новогоднюю прическу, помните, 
что лучший вариант - чистые волосы с хорошей | ВИТ Вас следовать советам одно- на, а смелость - безгранична. 
стрижкой, сделанной накануне у проверенного | ГО-единственного наставника в Мэтр Paco Rabanne кует свои | 
мастера. Желательно, чтобы прическа не требо- | мире моды - выбирайте, дерзайте, изумительные платья - кольчуги. дс 
валагукладочных средств: пусть волосы будут в | черпайте из того источника, KOTO- _ Фантазер Mugler закатывает торс | 2 
движении (стилисты советуют позаботиться об их рый кажется вам наиболее при- модели в пластиковый корсет, | ky 
сочном цвете). = 

ких ie делать B холодных тонах, при- спекатепеним: ми повтор ae форму тела. Jean- | те: 
чем визажисты убеждают обойтись минимумом, Paul Gaultier непринужденно сое- | 
обязательное условие - качественная стойкая Еще недавно можно было cme- ДИНЯ@Т в одном образе Аэлиту и | мь 
тушь! Чтобы лицо выглядело аккуратно в течение ло MO сезонный  цвет- Золушку. Le | по 
ночи, вооружитесь влажной салфеткой (промока- ; | 
емая ею кожа будет дышать), ватными палочка- аворит им становился 10) = | об! 
ми (можно удалять тени, собравшиеса в складоч- | СЕРеМ, ТО лиловый или коричне- Помните, что выглядеть стиль- | по 
ках), блеском для губ (его можно периодически | Вый. Теперь категоричность Heak- но - целая наука, тонкое искусст- | о: 
добавлять). Откажитесь от жирных теней и удли- | туальна. Однако отметим появле- во и даже тапант. Главное - не | 
няющей туши! И, конечно, почаще выходите на | ние в коллекциях последнего сезо- скопировать картинку из модного | ны 
свежий воздух, чтобы был здоровый румянец. на белого цвета: он элегантен и журнала, а создать личную | ска: 

После новогодней вечеринки можно поле- праздничен, сияет и привлекает интерпретацию современной | ска 
жать в ванне с солью, постепенно добавляя горя- ENE Это пропагандир on | ee 
чую воду, через 15 минут - контрастный душ. р y. моды. Ба 
Если же вы решили прекратить бодрствование, « | 
TO перед CHOM примите горячую ванну с эвкалип- | 
том (тогда короткий сон будет спокоинее). Можно 3 | 
выпить зеленый чай. () КН () В Е В р 0) | 

Наутро освежить кожу можно компрессами | | \ 


изо льда, очишаюшими или холодными масками: 
4 лицо станет розовым и отдохнувшим! 


| Превратить ново- 
| годнюю ночь в 
| сказку. He давай- - 


Волшебная HOW 


1. Подарком для близкого человека может стать что угодно, глав- 
ное, чтобы вещь была не случайной, а преподнесенной "по адресу“, 
"со смыслом" (пусть он ведом только вам двоим): 5 

2. Упакуйте подарок - вы продлите радость предвкушения. 
Подойдет и яркая обертка (можно наклеить инициалы из фольги), 
шелковый платок. 

3. Превратите вручение подарка в маленькую церемонию. CHa- || 
чала, чтобы утолить "подарочный голод", вручите какую-то’ праз 
дничную мелочь; в полночь - главный подарок, а на исходе ной 
подарок-‘десерт". Можно, как в детстве, использовать в каче 
тайника подушку. 

4 . Зажгите свечи и помечтайте о будущем, доверяя | 
маленьким листочкам, которые (не читая) сохраните в шкатул 
Тогда в следующую новогоднюю полночь вы узнаете, каки 
годних грез сбылись. t 
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Я re 
настал 


и 


штангу, что, очевидно, вызывало 
занимался погрузкой багажа. Да 
тренажерная комната, но в последн 


никакие спортивные снаряды 
что приходится пробегать по с 

- В еде себя ограничиваете? 
__- У меня, к счастью, нет проблем, с которыми сталкиваются" 
миллионы людей, вынужденных п 
таблеткам. В еде я неприхотлив. 
усповиях, в которых нахожусь, и, 
ананасов, бывая на севере, я нет 
на ночь, а из продуктов предпочит, 
ем ‘мало, лишь по необходимости, 
нагрузках оно необходимо. Много ем 

- А что-нибудь покрепче? 

- Бывает. Но не часто. 

= Уж больно положительный портрет вырисовывается. 

= Не скажите. Я ведь куро и должен признаться, что мне это 
доставляет удовольствие. Был период, когда я целый год не курил, 
но это был самый кошмарный год в моей жизни Каждую ночь мне 
снилось, как яўкурю, и в конце концов я понял, что борьба с собой 
приносит мне больше вреда, чем само курение 

~- Что еще кроме курения доставляет Вам удовольствие? 

- Валяться на диване и ничего не делать. Читать, смотреть 
телевизор, размышлять... И чтобы никто не доставал 

- А говорят, что Вы трудоголик. 

- В моей жизни работа - это действительно почти все. С 
мыслями о ней я засыпаю, но в редкие периоды отдыха хочется 
полностью отключиться от внешнего мира. 

- Вам нравится одиночество? 

- В силу своей профессии я постоянно окружен людьми и, 
общаясь с ними, пытаюсь услышать всех ичкаждого. Причем не 
только то, что человек говорит, но и то, что. у него внутри. Y 
постепенно. возникает ощущение, что тебя растаскивают по 
кускам, что ты просто’исчезаешь. А в одиночестве я вновь себя 
собираю и начинаю лучше понимать, кто;я и что.мне нужно. 

- Лучшее место для одиночества - нёобитаемый остров. 
Довольно трудно представить Вас в таком месте. Что бы стали 
на нем делать, ведь публики там нет? ! 

- Постарался бы получить максимум удовольствия. Трудно 
сказать, на какой срок мена бы хватило, но думаю, Ha несколько 
лет - вполне. И уж вряд ли я стал бы ‘петь „на необитаемом 
острове. Это в юности у меня была неутоленная жажда ‘петь. 

Работая на стройке, я после смены, дождавшись, ‘когда есе 
разойдутся по домам, находил пустое оштукатуренное ‘помещение, 


и что при моих 
овощей и фруктов, пью соки 


едставлял, к 
Будет и такой; 
се начн| 

от прозвучал, я так и не 


потому что акустика в нем лучше 
{ ) и орал там до посинени, 

Сейчас эта жажда ју мена в значительной мере утолена. Пото А 
© на острове я бы помолчал и послушал пение птиц. 


пи окно еце нескољко слов о начале Вашего певческ« 


их тогда произвело впечатление 
N ь экзотический вид. 
* И часто y Bad бывают травмы? | 


- Ну, такие вещи, как ушибы, ссадины и синяки, я не считаю} 
Когда работаешь с балетом, зто дело привычное. Однажды 
танцовщица во время концерта наступила мне шпилькой на 
большой палец и напрочь раздробила сустав. Еще запомнилось, 
как в одном городке пришлось Рработатв на совершенно; 
непригодной для выступления сцене. Перед концертом ее коё-как . 
подлатали и предупредили меня, что все мои пе 
должны ограничиваться одним квадратным метром. Поначалу я! 
помнил 00 этом, Потом, естественно, увлекся и... на глазах У 
изумленной публики провалился под сцену, повредив себе ногу. 
Но гораздо труднее перенести операцию на голосовых связках 
месяц молчания! Н 

- С Вами и такое бывало? $ 

- Да. В конце!70-х годов у мена вдруг стали появляться! 
проблемы: временами пропадали верхние регистры в голосе. ЫН 
был в панике. Никогда не забуду, как фониатр одесского оперного! 
театра, когда меня привезли к ней на консультацию, после! 
осмотра спросила! меня: "А вас нет никакой другой 
специальности?" Это прозвучало как приговор, Я мысленно! 
прощался с карьерой певца и, чтобы остаться в искусстве хоть в! 
каком-то качестве, поступил на режиссерское отделение! 
Института культуры.!Но сотворили чудо - вернули меня на сцену. 

- У Вас никогда не возникало желания, используя опыт и! 
образование, попытаться реализовать ceba в качестве! 
режиссера-постановщика? | 

- Режиссер - этд категория работодателей; ая по своей натуре! 
рабочая лошадь. Мнв нравится быть артистом: 

- А Вам не ‘кажется, что, полностью посвятив себя} 
профессии певца, Вы тем самым подавили в себе еще какой-! 
нибудь`талант и не сумели его реализовать? ! 

- Возможно. В жизни столько и 
сил, что если бы у меня появилась ви 


мещения! 


драматических моментов, порой 
умаю, ее прочитают с интересом. 


"Здоровье и м 
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Пучший способ избежать 
похмельного синдрома (так по- 
научному называется состояние 
после пьянки) каждому знаком по 
“Иронии судьбы": "Пить надо мень- 
ше! Надо меньше пить!" Но 
поскольку на Новый год пьют "и 
трезвенники, и язвенники" то 
борьбу с похмельем все же луч- 
ше запланировать заранее - на 
трезвую голову. 

Во-первых, необходимые меры 
вы можете принимать во время 
самого праздничного застолья. 

= Не торопитесь с тостами, 
полное воздействие алкоголя oy- 
ТИМО лишь через 40-60 мин. 

= Пейте один напиток, не смеши- 
вайте крепкие напитки с пивом, 

- вином, шампанским. 

- Крепкие напитки пейте только 
повышая градус: от джина к водке. 

- Помните, что от сладких алко- 
TONbHbIX напитков последствия 
опьянения намного тяжелее. 

- Знайте, что спиртное, разве- 
денное газировкой, "пьянее": угле- 
кислый газ способствует всасыва- 
нию алкоголя. 

- Воздействие алкоголя ослаб- 
ляет картофель, мясо, жиры. 

- Если все же в вашем желудке 
гремучая смесь, и он 
настоятельно просит 
его прочистить, то не 
надо возражать и тем 
более стесняться. 

- Перед сном 
выпейте следующий 
состав: неполная лож- 
ка соды (или 3 капли 
нашатырного спирта) 
на стакан воды. 


Если наутро ваше 
сознание все-таки 
нельзя назвать 
ясным, то воспользуйтесь совета- 
ми следующего этапа. 

- Русское средство - рассол (вос- 
полняет потерю солей в организ- 
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ме). Сходный эффект дает мине- 
ральная вода. 

- Больше жидкости (она вытес- 
няет в кровь остатки алкоголя из 
слизистой желудка). Опьянение не 
пройдет, но самочувствие улучшит- 
ся. Пейте не воду, а соки, квас, 


Тем же, кого настойчиво пре- 
следует мысль "опохмелиться", 
советую ‘использовать малое коли- 
чество алкоголя, чтобы избежать 
запоя. 

- Возьмите 20 капель мятной 
спиртовой настойки (купите в апте- 
ке) и разведите в стакане воды 

- Добавьте 1-2 чайной 
ложки коньяка или водки в чай, 
кофе. 


В том случае, если тяжелую 
форму опьянения предупредить 
не удалось, нужно иметь ввиду, что 

- отяжелевшему человеку не 
следует пить чай, воду; 

- растирая 20-60 сек. ушные 
раковины, можно привести чело- 
века в чувство; 

= ДЛЯ нейтрализации токсичных 
веществ годится активированный 
Уголь (5-7 таблеток). 

Словом, запасая бутылки к 


праздничному столу, помните, что 
само по себе вино не есть зло, все 
дело в том, кто и как его пьет. 


Б, Глебов 


са 


ВНИМАНИЕ! 
Открылось новое 
уютное кафе 


СФИНКС 


Ждем в гости 


Работаем с 11 до 23 
часов 


Адрес: Пионерская, 1a 


Все пьяницы 
делятся на 
три катего- 
рии: вынос- 
ливые, 
застенчивые 
и малопью- 
щие. Вынос- 
ливые пьют, | 
пока их не 

вынесут, ~ 
застенчивые 
пьют, пока 


малопьющие = сколько ни пьют, UM Bi 
мало, u 


ALHEKDOTS/ 


Идет пьяный мужик, цепляясь за забор, 
а под забором еще один валяется. Иду- 
щий алкаш спрашивает: 
- Ты меня уважаешь? 

- Я горжусь тобой. 


- Гарсон! Кажется, я хватил лишнего, 
Принесите что-нибудь отрезвляющее. 
- Пожалуйста: счет. 


Пьяница приводит своих собутыльников 

к себе домой. Он недолго говорит со сво- 
ей женой, затем обращается к собутыль- 

никам: 7 
- Нет, вы только полюбуйтесь на мою 

жену: в доме ни капли спиртного, а она 

последние деньги истратила на еду. 


Пьяный в:5 утра вываливается из бара. 
- Что это за странный запах? 
Прохожий: 

- Свежий воздух, сэр. 


На улице льяный спрашивает 
у прохожих: 

- Скажите, пожалуйста, где 
здесь противоположная 
сторона? 

Ему показали: 

- Совсем обалдели. Tam 
говорят, что здесь. 


far 


2 За новогодним столом. 
< - Почему ты закрываешь глаза, когда 
пьешь? 

- Да я пообещал жене, что в новом 
году не буду заглядывать в рюмку. 


(в т.ч. Цветные) 


АКСЕССУАРЫ К НИМГ 
ЦЕНЫ ОЧЕНЬ НИЗКИЕ! 


ПОЛИКЛИНИКА ВОДНИ 
тел, 4-73-42 0 


B 323738 №1695 Л 
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Видана РУ Цент 
сег 2 - 


0 N 
не начинают держаться за стенку; 


шго < 


СВОИМ 


Подержим руки над нашим горшочком и 
[ар р узнаем, 


дет в новогоднем бокале у корреспондент 
“Европы etc." Л.Лебедевой pe os 


Хвойный айс-крим 


Несколько еловых или сосновых иголок разотри- 
те в ступке, добавив туда же малиновый сироп. 
Иголки удалите, a сироп перелейте по лезвию ножа 
на дно стакана. Осторожно, так “чтобы слои не 
перемешались, влейте в. стакан охлажденный 
апельсиновый сок. Сверху в стакан положите моро- 


женое. Украсьте веточкой хвои. Пейте через соло- | 


минку. 


Потребуется: 50 г мороженого, 70 г апельсинового 
сока, 30 г малинового сиропа, веточка хвои. 


Ију сотрудников бильярдной "Русская пирамида": 


Коктейль 


1/2 ч. кампари, 1/2 ч. водки, лед, тоник - все сме- 
шать. 


И напоследок совет от кафе "Визит": 

за 2 часа до банкета выпить 75 г водки, чуть отдох- 
нуть. Это гарантия того, что вы будете на ногах 
ВСЮ НОВОГОДНЮЮ ночь. 


не верь 
глазам 


Французское "Шампанское" 
(цена от 500 до 2500 франков) 
производится только в Шампани, 
другие игристые вина французы 
называют mousseaux. В Герма- 

НИЙ шампанское подписывают 
Selt (оно проигрывает по качес- 
78у) В Италии производят 


‚назвать игристым вином. 
о содержанию сахара 
ское бывает: брют (0,3%), 
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Kpecmobuna 


Чему из них отдать предпочтение, 


или ведро“ 


годнюю елку? При «су когда нужно установить дома ново- 
Pa a YE њи м» способе крестовина лучше. Если такая уже _ 
я, ольшое усовершенствование - обейте ве снизу _ 

резиной. Тогда подставка не будет шататься. 1 

Ведро или кастрюля необходимы, когда елку собираются поить и под- 
кармпивать питательным раствором. Иногда маленькое деревце просто 
засыпают снизу влажным песком. Но лучше сделать специальные креп- 
ления, например, две крестовины из достаточно толстой проволоки с 
кольцами посередине. Большая из них - верхняя - опирается на края 
ведра, а меньшая - нижняя на его стенки несколько выше дна. (В вари- 
анте с кастрюлей ее концы тоже надо загнуть, чтобы они опирались на 
дно). Песок в этом случае не нужен, Свежесрубленная елка может. 
очень долго простоять даже B обычной, без добавки каких-либо пита- 
тельных веществ, воде. Правда, ее лучше налить заранее, дать постоять 
на свету, чтобы успел улетучиться хлор. Кору снизу ствола снимают при- 
мерно на 10 см вверх и следят за тем, чтобы вода в ведре всегда стоя- 
ла выше этого места, 

А вот один из составов питательного раствора из расчета на 1 л 
воды: 25-40 г сладкого сиропа и по 1 чайной ложке микроэлемента 
железа (цветочное удобрение) и отбеливателя для хлопчатобумажных 
тканей. Согласно другому рецепту, на такое же количество жидкости 
берут 3 столовые ложки препарата для мытья оконных стекол «Нитхи- 
нол» (можно заменить 2-мя столовыми ложками тройного одеколона) и 
1 столовую ложку глицерина. Через 10 дней его заменяют свежим, а 
спустя еще 10 дней - чистой водой. 2325. 


4700 серебряным «ФМ» 


Фантазия, вкус и чувство меры помогут нарядить новогоднюю красави- 
цу лучше, чем самые дорогие и большие наборы елочных игрушек. Не 
гонитесь за их количеством: скомпонованные группами по 3-5 штук, 
игрушки смотрятся эффектнее, а одетые одной лишь хвоей ветки тоже 
становятся украшением. Не перегружайте маленькую елку громоздкими 
игрушками. А вот на большой крупные украшения, в том числе и само- 
дельные, из фольги и цветной бумаги, очень уместны. Как приятно 
будет одним обнаружить на ветвях бережно сохраненную с давних пор 
самодельную игрушку. И сколько радости доставят другим выглядываю- 
щие из-за хвои конфеты, обернутые фольгой грецкие орехи. А для кого- 
то сюрпризом окажется настоящий живой цветок. Он висит на елке в 
причудливо раскрашенной пробирке, наполненной питательным раство- 


ром. Чтобы раствор не выливался, стебель‘ пропущен сквозь отверстие 
в пробке. 22 


ЈРождественсјте 


украшений 


со ами 
Дети могут помочь вам сде- 
лат эти композиции в пода- 
рок близким или для украше- 
ния рождественского стола. 
Отыщите несколько кусочков 
коры или дерева с красивыми 
узорами и отпилите ровные 
полоски. Теперь просверлите в 
дереве пару отверстий для све- 
чей и украсьте еловыми шиш- 
ками (можно. с блестками), 
веточками вечнозеленых раст 
тений. 
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Календарь ожидания 
Если у вас есть деньги, врема и огромное 
желание превратить в долгоиграющий 
праздник дни ожидания Нового года или 
Рождества, создайте «Календарь ожида- 
ния». Наклейте на картонное или пено- 
пластовое панно красивые конверты по 
числу дней, оставшихся до праздника. Это 
могут быть и яркие цветные мешочки, 
завязанные серебряными или золотыми 
нитями. Каждый вечер в одно и то же вре- 
. мя вместе с ребенком открывайте один 
мешочек (конверт). Это действо можно 
сопровождать чтением стихов о зиме, рас- 

сказами о Рождестве, сказками. 


Новогодняя рыбалка 3 


Поставьте импровизированную ширму. 
Можно обойтись покрывалом, наброшен- 
ным на спинки двух стульев. Спрячьтесь 
за этим сооружением, прихватив с собой 
корзинку с подарками. Они могут быть не 
слишком дорогими. Главное, чтобы их 
было много. Пусть папа прячется за шир- 
мой, а мама должна вручить малышу удоч- 
ку или авоську, имитирующую рыбацкую 
сеть. Повторяя волшебные слова: «Ло- 
вись, рыбка, большая и маленькая!» - 
ребенок забрасывает удочку за ширму. А 
уж дело папы прицепить к крючку или 
положить в авоську очередной маленький 
сюрприз. Когда появляется главный пода- 
рок, малыши, как правило, сами понима- 
ют, что чудесная рыбалка окончена. 


Милый обычай - складывать подарки в 
красивой упаковке под елкой. Но можно 
поступить иначе: Спрячем подарки в раз- 
ных местах квартиры, и в праздничный 
вечер затеем игру в «горячо-холодно». 
Помните - чем ближе к заветному месту, 
тем теплее, чем дальше - холоднее. Когда 
очередной подарок найден, сыграйте бра- 
вурную музыку (можно включить магнито- 


фон). и 


На перекладину, расположенную на рас- 
стоянии 1,5-2 метров от пола, подвешива- 
‘корзины для бумаги. Вызываются 
ающих, им вручают 7-10 «снеж- 
ча играющего - забросить мак- 
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качивающуюся корзину. Победителем ока- 
жется тот, кто забросит в корзину больше 
«снежков». 

Сделать «снежки» очень просто: сшейте 
круглые небольшие мешочки из плотной 
белой материи и набейте их ватой. 


На стул или табуретку под яркий колпак 
кладут приз. Ведущий предлагает одному 
из играющих встать спиной к стулу, завя- 
зать глаза платком, пройти вперед пять 
шагов, повернуться кругом и, вернувшись 
к столу, одним движением приподнять кол- 


пак. 


- Дорогие ребята! Сегодня в нашем аук- 
ционе выставлено 12 лотов. Какие имен- 
Ho? Не станем называть их - постарай- 
тесь сами догадаться. Итак, в нашем чер- 
ном загадочном ящике... 

Лот Ni - исключительное средство для 
улучшения памяти! (Носовой платок - 
завяжите на нем узелок). 

Лот №2 - белая ароматная пена и - море 
удовольствия! Вот все, что можно сказать 
об этом лоте! (Мыло). 


Лот МЗ - веселящее средство, которое 
украсит любой праздник! (Воздушный 
шарик) и т.п. 


Кто-либо выходит из комнаты, где все 
собрались, и старается побыстрее что- 
либо изменить в своем костюме, затем 
берет в руки какой-нибудь предмет, нео- 
бычно сутулится и т.п. Он входит в комна- 
ту. Играющие стараются поскорее уло- 
вить, что он изменил в своем внешнем 
виде, и сразу вслух говорит все то, что 
заметил. Через 20-30 секунд переодев- 
шийся сообщает: «Двух вещей вы не заме- 
тили: с руки я снял часы, а носовой пла- 
ток виднелся из кармана пиджака». Побе- 
дителем считается тот, кто больше других 
отметил изменений. 


Играют 5 - 8 человек. В зависимости от 
количества играющих по кругу ставятся 
булавы (какие-нибудь одинаковые пред- 
меты) на одну меньше числа игроков. По 
сигналу массовика все идут за ним гусь- 
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Говорят, Новый год - pe 


хочется побыть ребенком, 
нуться в детство, поверить в. 
чудо и поиграть в легкомыс- 
ленные игры. Дети играют всег- 
да. Позволим это себе хотя бы 
в Новый год. Шалите! Шалите 
вместе с детьми! А вручая сво- 
ей малышне подарки, поста- 
райтесь превратить это в 
маленькое представление или 
игру! С Новым годом! 


ком, повторяют движения, которые делает 
он, и слушают его рассказ: «Вышел я на 
улицу, вижу много народу, все спешат и 
скорее хотят сесть в автобус. А мимо идут 
машины, и трудно перейти улицу...» Есть 
в игре запретное слово (например, «трам- 
вай»). Как только оно произнесено - хва- 
тай булаву. Кто опоздает - выбыл из игры, 

Играющих становится на одного меньше - 

и соответственно одна булава снимается. 

Рассказ и «путешествие» вокруг булав 

продолжаются, до того как будет выявлен 

один победитель. 


е Какая песня загадана? 
Ведущий задает участникам по очереди 
самые разные вопросы. В ответ должно 
входить одно (по порядку) слово из 
загаданной песни: 

- Ты почему так часто чихаешь? 

- Ромашки вызывают аллергию. 

- Хотела бы ты стать учительницей? 

- Хотела бы, да боюсь - детишки бы от 
меня спрятались (и т.д.) 


ский праздник. Кто же спорит 
Действительно, в Новый год так. 


| 


Этот день был очень важным для Дани- 
ка. Ему исполнялось пять лет. Сегодня 
Даник был особенно счастлив: он увидел 
сверкаюшую елку и смог прокатиться на 
санках по скрипучему снегу, разглядывая 
на небе многочисленные звездочки. 

= Веришь ли ты, Анита, - доверительно 
прошептал он сестренке, - что Дед Мороз 
придет, если я оставлю свой башмачок? 
Говорят, что он приезжает на санях в 
оленьей упряжке и что он хорошим маль- 
чикам кладет в башмачок подарок. Ска- 
жи, я хороший мальчик? 

- Да, ты очень хороший мальчик, но ты 
не получишь от Деда Мороза подарок, - 
сказала сестра; - Он приходит только к 
богатым детям, а мы бедные. 

- Разве я не богатый мальчик?-спросил 
Даник. Ему и в голову не приходило поже- 
лать от жизни чего-то большего. 

= Нет, - ответила Анита твердо, - ты не 
богат. Мы бедные. Папе приходится тяже- 
ло работать; я чиню твою одежду, так как 
мы не можем купить новую. 

- Мне все равно, что мы бедные, мне 
так нравится! 

...Девочка обняла брата, укрыла его и 
выключила свет. Даник уставился в тем- 
ноту и усердно думал. Оказывается, он 
был бедный, и, по всей вероятности, Дед 
Мороз не придет. Но кто знает, так ли 
это? Даник слез с кроватки и на цыпочках 
спустился по ступенькам вниз. Он пошел 
босиком, чтобы никто не услышал его. В 
руке он держал маленький башмачок, сши- 
___тви из заячьего меха. С большим усили- 

em Даник отодвинул тяжелую, задвижку, 
_ поставил башмачок прямо на крыльцо и 
опнул дверь. Через минуту он снова 
в кровати. Никто ничего не заметил. 
эту ночь, как и тысячам других 
‚ ему приснилось, как Дедушка 
читса по снегу под звуки оленьих 


роснулся очень рано и сразу 
шмачке. Его сердечко силь- 
Mano. Неужели еще ‘ночь? Но 
bilan, как отец загремел Bep- 
. Ночь прошла! 

1 из спальни и напра- 
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BUNCA в кухню. Отец был так занат, что не 
заметил его. Даник подошел к нему сзади 
и крепко обнял его ноги. Отец оглянулся. 
Краснощекий сынишка со сверкающими 
глазами стоял радом и в ожидании смот- 
рел на него. 

- Дед Мороз приходил? - спросил 
Даник. Как-никак отец, который рано вста- 
вал, должен был бы услышать звон бубен- 
чиков и скрип снега под копытами олень- 
ей упряжки. 

- Дед Мороз? - удивленно переспросил 
отец. - Нет, он не приходил сюда. 

- Ты, наверное, крепко спал и ничего 
не слышал, - покачал головой Даник. 
Папочка, дорогой, открой дверь, может 
быть, он все-таки принес мне подарок. 

“Если бы я это раньше знал, я бы хоть 
плитку шоколада положил на ступеньки“ - 
подумал про себя отец. Ho ‘было поздно. 
Даник с нетерпением смотрел на дверь. 
Могло помочь только чудо. Отец накинул 
на сына пальто, подошел к двери и открыл 
ее. Даник выглянул на улицу и склонился 
над своим башмачком. Затем он закри- 
чал не своим голосом и, держа в руке сво- 
ей башмачок, вбежал на кухню. Произош- 
ло на самом деле чудо: Дед Мороз прихо- 
дил! За всю свою пятилетнюю жизнь у 
Даника не было такого драгоцен- 
ного подарка; в башмаке, свер- 
нувшись в клубочек, лежал 
маленький белый котенок! 

Отец, забыв о своих ведрах, 

присел на пол радом с сынишкой. 

- Я же знал, что он придет, - 

прошептал Даник, - но я не 

думал, что он принесет мне 
такой необыкновенный подарок, 

Отец задумался, ища объяс- 

нения всему случившемуся. 

Конечно же, котенок заблудился. 

Чудесным было то, что OH нашел 

башмачок Даника,.. Потом на 

мгновение прикрыл глаза и 

поблагодарил Бога от имени свое- 

го маленького сына за оказанную 

МИЛОСТЬ. 


Патриция М. Сент-Джон 


ИНКОГНИТО 


150 рублей - именно СТОЛЬКО поп 
декабря энергетик Сергей Бель 


поэтическое инкогнито Н. Гумилева (сти- 
хотворение "Отравленный", - см. М2/2000: 
"Европа etc.". И именно столько можете 
получить Вы, вспомнив автора ‘следующих. 


строк: 


Никого. не будет в доме, 
Кроме сумерек. Один 
Зимний день в сквозном 


проеме. 
Незадернутых гардин. 
Только белых мокрых комьев 


Быстрый промельк маховой. 
Только крыши, снег и, кроме 
Крыш и снега, - никого. 
И опять зачертит иней, 
И опять завертит мной 
Прошлогоднее унынье 
И дела зимы иной, 

И опять кольнут доныне 


Неотпущенной виной, 
И окно по крестовине 
Сдавит голод дровяной. 
Но нежданно по портьере 
Пробежит вторженья дрожь. 
Тишину шагами меря, 
Ты, как будущность, войдешь. 
Ты появишься у двери 
В чем-то белом, без причуд, 
В чем-то впрямь из тех 
материй, 
Из которых. хлопья шьют. 


Полистайте томики сти- 
хов! Вспомните! Наберите наш 
номер 9-20-21 и спешите за 
заслуженным вознаграждени- 


ем! (Ждем первого правильно- 
го звонка!) 


Н. Колосницына 
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Серебряный Век - 


` 75 наслаждение классикой 
2 Предлагаем оптом и в розницу 


- ШАМПАНСКОЕ "Исток" 
“Дербент",“Цимлянск" 
- ВИНОГРАДНЫЕ ВИНА 
более 200 видов 
- ВОДКА 
- КОНЬЯК 


- ЭЛИТНЫЕ НАПИТКИ 
мартини 1л-265 руб., 
вино пр-ва Германии, 

Испании, Франции, Италии 

Коньяк, Джин, Текила, Ликер 


"J7", "GOLD", "DR Fresh", 
"ЛЮБИМЫЙ САД" 
- ПРОДУКЦИЯ 
КОМПАНИИ "ПЕПСИ" 
- МИНЕРАЛЬНАЯ ВОДА 
- ВОДА "Святой Источник" 


Скидки 
Отсрочка оплаты 


Тел. 4-00-00 


11:01:00 выд, Упр, 
и сбор. по Cap. обл. 


a arca птици ~“ 


с 9.00 до 18.00 


>. 


- СОКИ "Вимм-Биль-Данн": 


Бесплатная доставка 


г.Балаково, ул. Р.Люксембург, 40. 


ЕВРОПА etc, 


озяйственные товары 
Современный дизайн | 
роверенное качество 

изкие цены 


маг. "Спорт и туризм”, 
ул. Ленина, 90 
маг. "УЮТ", 6 мкр. 


ВТОРОГО 
тысячепетия- 


% скиаки! 


супернизкие цены 


маг. "Времена года" (ул. Минская, 12) 


маг. "Элегант" (ост: "Октябрь") 
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Отраспь 


Спорт | бех 
геопогни кг reat 


смем увитая 
(vas.puc.) | зеленью 


|Буддниския 
монах 


Ё Ї + = = т. + 


ород, 
Аргентина |Ленолвум 
| 


| тель, 
Россия 


ша 


Муррыка | 4 


о. 


Летчик. 
| Таймер | мспыта- 


p3 


я 
< 


Мухаммед! 
боксер 


дерево 
(cm фото) 


(Ответы см. Ha с:32) 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: : 
9. Стилист, дизайнер и предприниматель, символ итальянской 
моды. 10. Специалист по искусственному орошению земель. 11: 
Перерыв в разговоре. 12. Мера длины на железных дорогах, 
равная 100 м. 13. Поделочный камень. 17. Хижина индеицев 
Северной Америки. 20. А нужен ли рыбке ...? 21. Несостоятель- 
ный должник. 22. Толкотня в тесноте. 23. Украинский народный 
танец. 24. Увеличительное стекло. 25. Единица счета в спорте. 
26. Созвездие Южного полушария. 28. Мясное кушанье. 30. 
Наследственный дворянский титул в Англии. 32. Парный знак 
препинания. 33. Французский официант. 37. «Сердечный» 
доктор. 41, 42. Африканские государства. 43. Фигурный большой 
подсвечник или фонтан в несколько струй. 44. Зопото-добытчик. 

ПО ВЕРТИКАЛИ: ) 

1, Звездная система. 2, 14, 16, 18, 19, 29. Областные центры 
России. 3. Метод научного исследования. 4. Срезанные прутья 
как средство наказания (устар.). 5. Гонщик-водитель. 6. Роман В. 
Чернышевского. 7. Роль А. Нилова в т/с «Улицы разбитых. 
фонарей». 8. Боевая повозка у древних греков и римлян. 15. 
Помещение для арестантов (прост.). 27. Соблазн. 31. Рулонный | 
материал Ana жилых помещений. 34. Режиссер телесериалов. 
«Майор Вихрь», «Адъютант его превосходительства», «По, 
ток». 35. Сорт латуни, сплав меди с цинком. 36. Дене 
единица ряда стран. 38. Папка с документами по каком 
делу. 39. Произведение А. Куприна (экранизирова 
Беспорядочные хлопоты, излишняя тороппивость, 


(Ответы см 


ор (начало см. "Европа etc." №1, 2). Третья деталь рекламного макета - в 


ницами и... se 


250007 верьте, что ПОВЕЗЕТ ИМЕННО BAM! 


AHKETA 


1. Какие рубрики вы читаете в 
первую очередь? 


Приглашаем к 
сотрудничеству de 
рекламодателей! ~~ 


Читайте первыми! 


a \ AN 
Б AS, RE 


Дорогие читатели, первый номер Будем рады видеть вас в рекламном 


агентстве “ЕВРОПА- CITY” 
по адресу: 

ул. Ф.Социализма, 21 (здание “Балако- 
„во-БАНКа", левое крыло, 3 этаж). 

Здесь Вы сможете разместить рекламу: 
• В новом еженедельнике "ЕВРОПА etc.” 
+ На телеканале РТР- бегущая строка” в 
передачах: 

“Доброе утро, страна!", 
“Городок”, "Аншлаг и K”, 
“Моя семья”, 


следующего тысячелетия выйдет 
уже после Рождества, в канун ста- 


рого Нового года. В следующем 


2. Публикации на какие темы хотите 
видеть на страницах еженедельника? 


году в еженедельнике "Европа 
etc." вас опять ждут ПРИЗОВЫЕ 
КОНКУРСЫ, кроссворды и инте- 


ресное чтение для всей семьи - 


Заполните анкету, наклейте на открытку 
(или положите в конверт) и отправляйте в 
редакцию. В январе 2001 года вас ждет 
подведение итогов, а кого-то и 


а также в худ. фильмах и телесериалах. 
Контактный телефон 


413-05 


чтение для души и разума. 


`` настоис г] [x к] El 9. Валентин 10 Е 
= K 9. апентино. 10. Ирригатор. 11. Елизавета Петровна 
= Войнича. (дјево а Бебе н 
AS 5 [mi jo] [a] [Р] 81 = Пава = fiona 24. Saif 
па. he 4KO, I. Е 3 
È Гусман (и|х| т|и|о| лог) О ait ao Scan O Шмыга SS 
кордон |т| ЈЕЈЛЈК] [ој 33. Гарсон. 37. Кардиолог. 41. гүү (1928), = 
Бенин. 42. Судан. 43. Жиран- 
мораль са 
Ф 3 E ПЕН о fol [т ГА] чм] ТА] ЕР (| Стаханов га 
р Ши Ш Ши IE 1. Галактика, 2. Пенза. 3. Син- (1905), 
кровла О Го] | У А тез. 4. Розги. 5. Пилот, 6. «Про- О 
m p nor». 7. Ларин. 8. Колесница. 14. 
». 7. - 8. Копесница. 14. 
Колы Да O < ји] јој |НЈЕ|ГЈАЈ < Омск, 15. Каталажка. 16. Bones О 5 E 
- Угроза рад. 18. Магадан. 19. Воронеж. z ul 
a o ~ 27. Искушение. 29. Ярославль. а. Ek 
nopog 31. Обои. 34. Ташков. 35. Том- Уланова Ш 
© Маркао ~ ја | | Бос Hess: Досье. 39. МИ (1910) I 


Уважаемые читатели! | 


i А Скоро вы сможете получать “Европу etc.” 
не выходя из дома! 


Условия подписки - в ближайщих 
номерах еженедельника! 


ООО «Евромода» Набор, корректура - Соснина E. А. 


енеральный директор Петрушина М.А. Компьютерная графика и верстка- Матюхин B.B. 21, левоє крыло «БАЛАКОВО-БАНКа», 3 этаж 
лавный редактор Колосницына H.B. Дизайн - Котлов C.M. Телефон 4-13-05 
Хэр? Дизайн ТВ-программы - Юшкова Л.В. E-mail: europa@balakovo.ru > Е: 


ник «Европа etc.- зарегистрирован B Служба рекламы - Юшкова Л.В. 
ском территориальном управлении МПТР Ответственность за нарушение Закона РФ “O 


Еженедельник отпечатан в типогр. 


17 октября 2000 roga рекламе? несёт рекламодатель. тельства «Слово» г Саратов офсе! 
2568 екламные оригинал-макеты являются соб- бом.Тираж 3000 объ i 
13 дек: pa 2000 roga ственностью РИА «Европа-СЇТҮ» и не могут быть а Oo АНА 


использованы в других СМИ, Материалы со знаком | публи! 


рекламы. 


‚ потому что на одной из страниц обложки - снова фрагмент РЕКЛАМНОЙ: 
ОЗАИКИ (отмечено X). А значит, уже через 5 недель Вы наконец-то вооружитесь нож- 


Адрес редакции: г.Балаково, ул.Ф.Социализма, — 


7 Уж" 


' 
Ram 


(0) 
? ул, den Ург, 
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en? 


У еженедельник 


||| "Европа etc." 


|| 8 киосках 
|” "Роспечать" и 


© В почтовых 


производственно-монтажное предприятие 


= отделениях. 
S EBPO-NNNET, 


Это красиво Это выгодно 

- пластиковые окна, двери -бесплатный 

ВЕНАО» (Германи) x nn замер, доставка 
- отделка откосов S 

- стеклопакеты - действует система скидок 


- витражи lm 

- зимние сады ином m 
- отделка фасадов сайдингом 

- работы из металлочерепицы Зтогупобној Е 


= строительство мини-маркетов 
- ремонт квартир, офисов - изготовление и монтаж 


(Представителњство ||| 


в г.Балаково: 
Пр.Героев, 3-a; 
2 зтаж 
магазина «Уют» (6 
M-OH). 

Тел. 


і к " 77 3-86-34 
) PELL 272 у 


гСаратов, 
упЧернышевского, 94 


Тел. 


25-97-23 
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3 10 17 24 
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